PROJEKT PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

PIEKARZ
(KSZTALCENIE PRAKTYCZNE)

Program przedmiotowy o strukturze spiralnej

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751204

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE:
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich



I. WSTEP DO PROGRAMU

Opis zawodu

Zawdd piekarz, o symbolu cyfrowym 751204, jest ksztatcony w ramach branzy spozywczej (SPC). Dla zawodu okreslono Il poziom PRK jako kwalifikacji
petnej. W zawodzie wyodrebniono jedng kwalifikacje SPC.03. Produkcja wyrobdw piekarskich na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztatcenie w
zawodzie piekarz odbywa sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kurséw
zawodowych. W dalszym procesie ksztatcenia uczeh moze uzyskac dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik technologii zywnosci w branzowej
szkole Il stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajac wyksztatcenie ogélne do poziomu $redniego.

Podstawowymi zadaniami piekarza jest wytwarzanie wyrobow piekarskich zgodnie z recepturg. Piekarz produkujac wyroby piekarskie ocenia przydatnos$¢
surowcow, magazynuje surowce, wytwarza wyroby piekarskie z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzagdzen, ocenia pieczywo, przygotowuje pieczywo do
dystrybucji oraz prowadzi dokumentacje produkcyjng w zaktadach piekarskich.

Piekarz powinien posiada¢ wiedze o surowcach, dodatkach do zywnosci i materiatach pomocniczych stosowanych w produkcji piekarskiej, zasadach
racjonalnego wykorzystania surowcow, zasadach gospodarki odpadami oraz procedurach zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci.
Powinien takze umie¢ dobierac i postugiwaé sie narzedziami i urzgdzeniami stosowanymi w produkcji piekarskiej.

W zawodzie piekarz szczegoélnie wazna jest zdolnos¢ do wykonywania oceny organoleptycznej surowcow, pétproduktow i wyrobow gotowych, sprawnosé
fizyczna, skrupulatno$é, doktadnosé i zdolno$é do koncentracji. Od piekarza wymaga sie specyficznych predyspozycji i kompetenciji spotecznych, szczegodinie

wysokiej odpornosci na stres, odpowiedzialnosci, rzetelnosci, zdolnosci do wspotpracy w grupie oraz kreatywnosci.

Charakterystyka programu

W zawodzie wyodrebniono 1 kwalifikacje SPC.03. Produkcja wyrobdw piekarskich na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztatcenie w zawodzie piekarz
odbywa sie w Branzowej Szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kurséw zawodowych.

Opracowany przedmiotowy program nauczania o spiralnym ukfadzie tresci pozwala na powrdt do tresci wczesniej zrealizowanych, ich utrwalenie i
rozszerzenie w kolejnych latach ksztatcenia.

Tresci nauczania wyodrebnione w przedmiotach sg realizowane w formie ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego. Ksztatcenie teoretyczne odbywac sie

powinno w szkole, a praktyczne w zakfadach piekarskich u pracodawcy w realnych warunkach pracy lub w pracowniach zaje¢ praktycznych. Jest to zawdd



rzemiesiniczy i ksztatcenie praktyczne w duzej mierze odbywa sie w zaktadach piekarskich rzemies$lniczych. Adresatami programu sg absolwenci szkoét

podstawowych oraz stuchacze KKZ.

Zatozenia programowe
Ksztatcenie w tym zawodzie jest konieczne ze wzgledu na potrzeby rynku pracy. Wedtug Barometru zawodéw w prognozach na 2018 rok w catej Polsce
utrzymuje sie staty poziom zapotrzebowania na pracownikéw w zawodzie piekarz, w niektérych powiatach prognozowano wzrost zapotrzebowania. Istnieje
mozliwosé zatrudnienia zardwno w piekarniach rzemiesiniczych, piekarniach w placéwkach handlowych wielkopowierzchniowych, lokalach zywienia
zbiorowego, jak i w zautomatyzowanych zaktadach piekarskich (w Polsce i na europejskim rynku pracy). Praca w zawodzie piekarza wykonywana jest zwykle
w systemie zmianowym, w tym w porze nocnej.
W celu osiggniecia celéw ksztatcenia Podstawy programowej dla zawodu piekarz, proponuje sie wyodrebnienie w programie nastepujgcych przedmiotow:
- wyposazenie zaktadéw piekarskich,
- technologie produkcji piekarskiej,
- jezyk obcy w produkcji piekarskiej,
- zajecia praktyczne.
W wyniku realizacji zatozen programowych, uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowa
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich.
Posiadacz swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie w zakresie kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobéw piekarskich powinien w szczegdlnosci
umiec:

— oceniac¢ jakos¢ surowcow piekarskich, potproduktéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdéw pomocniczych,

— przestrzega¢ zasad magazynowania surowcow i potproduktow piekarskich,

— postugiwac sie recepturami piekarskimi,

— przygotowac surowce, dodatki do zywno$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta pszennego, zytniego, mieszanego, specjalnego

i dietetycznego,
— sporzadzacé ciasta do produkcji wyrobéw piekarskich pszennych, zytnich i mieszanych, specjalnych i dietetycznych,
— dzieli¢ i formowac kesy ciasta na wyroby piekarskie,

— oceniac stopien rozrostu keséw ciasta,



— wykonywac¢ czynnosci technologiczne przed wypiekiem,

— prowadzi¢ wypiek pieczywa,

— oceniac¢ jakos¢ wyrobow piekarskich,

— konfekcjonowac¢ wyroby piekarskie,

— przygotowac¢ wyroby piekarskie do dystrybucji,

— obstugiwac¢ maszyny i urzgdzenia do produkcji wyrobow piekarskich,

— przestrzegac¢ procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

— przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa higieny pracy oraz przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zakfadzie produkcji
wyrobdéw piekarskich,

— organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczehnstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobow piekarskich,

— korzysta¢ z programéw komputerowych stosowanych w planowaniu, sterowaniu i dokumentowaniu proceséw produkcji wyrobéw piekarskich,

— udziela¢ pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanemu w miejscu zdarzenia zgodnie z procedurami,

— wspotpracowac w zespole.

Wykaz przedmiotéw w toku ksztatcenia
PRODUKCJA WYROBOW PIEKARSKICH SPC.03.
Przedmioty realizowane w formie zajg¢ praktycznych:

Zajecia praktyczne.



|. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

1. Organizowanie, porzgdkowanie i utrzymywanie w statej czystosci stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowe;.

Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci, potproduktéw, materiatdbw pomocniczych i wyrobéw gotowych.

Sporzadzanie wyrobow piekarskich zgodnie z systemami zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

Postugiwanie sie narzedziami, sprzetem, maszynami i urzgdzeniami w produkcji piekarskiej.

Przygotowywanie wyrobow piekarskich do ekspedycii.

Przestrzeganie zasad etyki zawodowe.

N o o s~ DN

Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych.



ll. PROGRAMY NAUCZANIA DO POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

NAZWA PRZEDMIOTU
ZAJECIA PRAKTYCZNE

Cele ogdlne

Poznanie struktury organizacyjnej zaktadu piekarskiego.

Przestrzeganie przepisow Kodeksu pracy dotyczgcych praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy.

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.
Podejmowanie dziatan zwigzanych z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej w trakcie produkcji wyrobow piekarskich.
Uzytkowanie maszyn i urzadzen magazynowych.

Uzytkowanie maszyn i urzadzen do wytwarzania i obrébki potproduktéw piekarskich.

Uzytkowanie urzadzen do fermentacji kesow.

Uzytkowanie piecow piekarskich podczas wypieku réoznych asortymentéw pieczywa.

© ® N o g~ w NP

Pakowanie, magazynowanie oraz przygotowywanie pieczywa do wysyiki.
10.Prowadzenie produkcji zgodnie z zasadami systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci.
11.Komunikowanie sie i wspétpraca z innymi uczestnikami procesu pracy.

12.Ksztattowanie postaw, Swiadomosci wspétpracy z innymi uczestnikami procesu pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) rozpoznaé pomieszczenia uktadu funkcjonalnego zaktadu piekarskiego,

2) przestrzegaé przepisdw bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska dotyczacych produkcji pieczywa,
3) rozpoznawaé zagrozenia zwigzane z wykonywaniem pracy,

4) udziela¢ pierwszej pomocy osobom poszkodowanym,

5) stosowac zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,



6) rozpoznawac instalacje techniczne zaktadu piekarskiego oraz odczytywac¢ ich oznakowanie,

7) dobieraé srodki ochrony indywidualnej w zaleznosci od rodzaju wykonywanych prac,

8) dokonywac¢ pomiaréw z zastosowaniem urzgadzen kontrolno-pomiarowych,

9) korzystac z receptur i instrukcji technologicznych,

10) odczytywaé schematy i instrukcje techniczne obstugi maszyn i urzgdzen,

11) sporzadza¢ wyroby pszenne, zytnie, mieszane, dietetyczne i specjalne.

12) dobierac¢ i obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia magazynowe,

13) dobiera¢ i obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia do wytwarzania i obrobki potproduktéw piekarskich,

14) obstugiwaé piece piekarskie,

15) dobierac i obstugiwa¢ krajalnice i pakowarki,

16) obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia do schfadzania i konfekcjonowania pieczywa,

17) dobiera¢ wyposazenie magazynu wyrobow gotowych i ekspedycji,

18) zestawiac elementy linii w cigg technologiczny,

19) stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy podczas obstugi maszyn i urzgdzen w zakfadach produkcji wyrobéw piekarskich,
20) stosowac zasady etyczne i prawne zwigzane z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych,

21) stosowac techniki negocjacyjne w komunikacji.

MATERIAL NAUCZANIA - Zajecia praktyczne

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi 0
metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1. Ukfad funkcjonalny - rozpoznac - zapobiegac krzyzowaniu sie | Klasa |
stanowiska pracy pomieszczen w zakladzie pomieszczenia zaktadu drég surowca, potproduktu i
w zaktadzie piekarskim, urzadzenia, piekarskiego wyrobu gotowego w procesie
piekarskim sprzet i aparatura kontrolno- - wskazywac drogi produkcji piekarskiej
pomiarowa komunikacyjne w - oceniac znaczenie rozwigzan
zakfadzie piekarskim funkcjonalnych zaktadu




- rozpoznaé urzgdzenia
wystepujace w
pomieszczeniach zaktadu
piekarskiego

—-rozrézniac sprzet i
aparature kontrolno-
pomiarowa, stosowang w
zaktadzie piekarskim

- stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej,
ochrony $rodowiska

- odczytywaé wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
piekarskim

piekarskiego, dla
bezpieczenstwa
pracownikow,
bezpieczenstwa i jakosci
produkcji oraz wynikéw
ekonomicznych zakfadu
piekarskiego

- poréwnywaé wyniki odczytu

aparatury kontrolnej,
Z parametrami procesu
technologicznego

2. Stosowanie przepisow i
procedur obowigzujgcych w
zaktadzie piekarskim

- stosowac sie do
instruktazu
stanowiskowego

- stosowac¢ srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej,
podczas wykonywania
zadan na stanowiskach
pracy w piekarni

- organizowac stanowisko
pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska

- stosowaé systemy
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

- stosowa¢ instrukcje

- stosowac¢ zasady ergonomii,
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska, podczas
wykonywania zadan
zawodowych na
stanowiskach w piekarni
okreslaé sposoby
zapobiegania zagrozeniom
dla $rodowiska, ze strony
zakladow przetworstwa
spozywczego

stosowac receptury
piekarskie produkowanych
wyrobow w zaktadzie
stosowac receptury w celu
wyprodukowania nowych
wyrobow piekarskich
stosowaé normy

stosowac¢ metody produkc;ji
zgodnie z asortymentem

Klasa I-lll




obstugi maszyn i urzadzen

- przestrzegac zasad ruchu
jednokierunkowego
personelu, surowcow,
wyrobdéw i odpadow w
zaktadzie piekarskim

- przestrzegac¢ i wdrazac
procedury przyjete w
zaktadzie piekarskim

- ponosi¢ odpowiedzialno$¢
za wykonywane czynnosci
zawodowe

- wspotpracowaé w zespole
i stosowac zasady
komunikacji
interpersonalnej

produkowanego wyrobu
piekarskiego
- stosowacé procedury
zapobiegawcze w razie
przekroczenia krytycznych
punktow kontroli, podczas
wykonywania zadan
zawodowych
wykonywaé dziatania
zwigzane z wprowadzaniem
innowacyjnych rozwigzan w
zaktadzie piekarskim

Il. Produkcja pieczywa

3. Transport i
magazynowanie surowcow
piekarskich

- dobrac $rodki do
transportu surowcow

- obstugiwaé srodki
transportu surowcow,

- stosowa¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, przy obstudze
srodkow transportu

- stosowaé zasady
magazynowania
surowcow, potproduktow
piekarskich zgodnie z
procedurami

- przestrzega¢ warunkéw
magazynowania maki w
workach oraz luzem

- przestrzega¢ warunkéw
magazynowania
pozostatych surowcéw i
dodatkéw do zywnosci

- obstugiwac¢ urzadzenia
magazynowe np.
przesiewacze do maki,

- obstugiwac¢ aparature

kontrolno- pomiarowg do
planowanej produkcji, np.
termometry, higrometry i
psychrometry do pomiaréw
parametréw w magazynach

- monitorowaé odczyty zapiséw

parametréw w magazynach

- zapobiegaé¢ zagrozeniom

jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego surowcow
piekarskich, podczas ich
magazynowania

zapobiega¢ szkodnikom
magazynowym

stosowac zasady konserwacji
maszyn i urzgdzenh
transportowych

stosowac¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze maszyn i
urzgdzen magazynowych

Klasa |-l




srodki transportu
wewnetrznego, urzgdzenia
chtodnicze

- wypetnia¢ dokumenty
magazynowe

- stosowac¢ programy
komputerowe,
wspomagajgce
wykonywanie zadan w
magazynie

4. Przygotowanie surowcow
oraz sporzgdzanie ciasta na
wyroby piekarskie

- ocenia¢ jakos¢ surowcow,
dodatkéw i materiatéw
pomocniczych do
produkcji wyrobéw
piekarskich, tradycyjnych,
specjalnych i
dietetycznych

- przygotowa¢ make do
produkcji, np. przesiewac,
mieszaé, doprowadzac do
wiasciwej temperatury,
zaparzac, ochfadzac¢

- oblicza¢ ilos¢ dodawanej
wody

- przygotowa¢ wode do
produkciji

- przygotowaé do produkgciji
drozdze prasowane i
suszone

- przygotowac zawiesine
drozdzy

- przygotowac sol, cukier,
jaja, tluszcz oraz inne
surowce, np. nasion

- dobra¢ maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet do
przygotowania surowcow
np. dozowniki, miesiarki,

-oblicza¢ temperature dolewki

—oblicza¢ tadowno$¢ dziez
ciastem

-obstugiwa¢ maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet do
przygotowania surowcow i
produkcji ciasta np.
dozowniki, miesiarki, miksery,
wywrotnice do dziez, leje
spustowe

—analizowaé zagrozenia
wystepujgce przy obstudze
maszyn i urzgdzen do
przygotowania surowcow i
sporzadzania ciasta na
wyroby piekarskie

-stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, przy obstudze maszyn i
urzgdzen w ciastowni

Klasa |-l
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miksery, wywrotnice do
dziez, leje spustowe

5. Produkcja ciast pszennych

- stosowac receptury do
produkciji ciast pszennych

- sporzgdzaé rozczyn

- prowadzi¢ ciasta pszenne,
np. metodg bezposredniq i
posrednia, ciepte i chtodne

- analizowa¢ schematy
technologiczne produkcji
ciasta pszennego

- dobra¢ urzadzenia do
sporzgdzania ciast
pszennych

-wskazywaé wady i zalety
prowadzenia ciast
pszennych metodg
bezposrednig i posrednig

-oblicza¢ wydajnos¢
rozczynu

-obliczac ilosci ciasta oraz
jego sktadnikéw do
produkcji pieczywa
pszennego

—monitorowac fazy
tworzenia ciast

—oceniac rozczyny ze
wzgledu na wielkos¢

—-rozrézniaé fazy dojrzatosci
rozczynu

-stosowac inne metody
produkcji ciast pszennych, np.
tréjfazowa, berlinska

—korzystac¢ z receptur, w celu
wyprodukowania nowych
rodzajéw wyrobow pszennych

-obstugiwaé maszyny i
urzgdzenia do produkcji ciast

—-analizowaé zagrozenia
wystepujace przy obstudze
maszyn i urzgdzen do
sporzgdzania ciasta na
wyroby piekarskie

-stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, przy obstudze maszyn i
urzgdzeh do produkciji ciast

Klasa |-l
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6. Produkcja ciast zytnich
mieszanych, dietetycznych i
specjalnych

- prowadzi¢ ciasta zytnie,
np. metodg krétkg i
wielofazowg

- analizowaé schematy
technologiczne produkcji
ciasta zytniego. na ciasto
prowadzone metodg 3-
fazowg, 5-fazowg

- prowadzic ciasta
mieszane, np. na
zakwasach, na
rozczynach, na zakwasach
i rozczynach

- prowadzi¢ ciasta
dietetyczne i specjalne

- dobra¢ urzadzenia do
sporzadzania ciast zytnich
i mieszanych

—-rozrézniaé fazy fermentacji
ciast zytnich

-rozrézniaé cechy
dojrzatosci kwasu

- oblicza¢ temperature
fermentacji w metodzie
pieciofazowej

—korzysta¢ z receptur w celu
wyprodukowania nowych
rodzajow wyrobéw zytnich i
mieszanych,

- obstugiwa¢ maszyny i
urzadzenia do produkcji ciast

- analizowac zagrozenia
wystepujace przy obstudze
maszyn i urzgdzen do
sporzgdzania ciasta na
wyroby piekarskie

- stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny,
pracy przy obstudze maszyn i
urzadzen w ciastowni

Klasa |-l

7. Obroébka ciasta

- dzieli¢ i formowac kesy
ciasta na wyroby
piekarskie, np. reczne i
mechaniczne

- stosowacé operacje
formowania ciasta na
rézne rodzaje pieczywa

- dobra¢ operacje
formowania ciasta na
rézne rodzaje pieczywa,
np. zaokraglanie,
wydtuzanie, watkowanie,
zaktadanie, splatanie i
zawijanie

- stosowac instrukcje
obstugi maszyn i urzgdzen

-prowadzi¢ biezgcg
konserwacje maszyn i
urzadzenh do obrébki keséw
ciasta

—-rozpoznaé zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa
zdrowotnego w trakcie
obrébki keséw ciast

- przewidywac wptyw zagrozen
na jakos¢ wyrobow
piekarskich w trakcie obrébki
keséw ciasta

—analizowac¢ zagrozenia
wystepujace przy obstudze
maszyn i urzgdzeh do obrébki
ciasta

Klasa |-l
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do dzielenia i formowania
ciast

- dobraé¢ maszyny i
urzgdzenia do dzielenia i
formowania ciasta na kesy

- obstugiwa¢ maszyny i
urzagdzenia do dzielenia i
formowania ciast

- utrzymywac w czystosci
maszyny i urzgdzenia do
dzielenia i formowania
kesow ciasta

- monitorowaé¢ parametry
technologiczne w
punktach kontrolnych w
trakcie obrobki kesow

-zapobiegac zagrozeniom
majgcym wplyw na jakosc i
bezpieczenstwo zdrowotne
wyrobow piekarskich,
podczas obrobki kesow ciast

8. Przygotowanie keséw do
wypieku

- prowadzi¢ rozrost wstepny
i koncowy kesow ciasta

- rozrézniac fazy rozrostu
kesow ciasta

- dobra¢ urzadzenia do
rozrostu kesow

- stosowac¢ zasady
eksploatacji komor
rozrostowych

- prowadzi¢ rozrost kesow
ciasta

- obstugiwa¢ maszyny i
urzgdzenia do koncowego
rozrostu kesow ciasta

- utrzymywac w czystosci
maszyny i urzadzenia do
rozrostu kesow ciasta

- monitorowaé parametry
technologiczne w
punktach kontrolnych w
trakcie rozrostu keséw

- stosowac¢ zabiegi przed

- prowadzi¢ biezacg
konserwacje maszyn i
urzgdzenh do koncowego
rozrostu kesow ciasta

—ustala¢ zakonczenie procesu
rozrostu koncowego keséw
ciasta

—-rozpoznaé¢ zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa
zdrowotnego w trakcie
rozrostu kesow ciasta

-przewidywaé wptyw zagrozen
na jakos¢ wyrobow
piekarskich w trakcie rozrostu
kesow ciasta

—analizowac zagrozenia
wystepujgce przy obstudze
maszyn i urzgdzen do
rozrostu kesow

—zapobiega¢ zagrozeniom
majgcym wplyw na jakosc i
bezpieczenstwo zdrowotne
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wypiekiem pieczywa, np.
zwilzanie keséw woda,
nacinanie, naktuwanie,
posypywanie, znakowanie,
zdobienie

wyrobéw piekarskich,
podczas przygotowania
kesoéw do wypieku

9. Wypiek

- prowadzi¢ wypiek
pieczywa pszennego,
zytniego i mieszanego w
piecach wrzutowych,
obrotowych i tasmowych

- odczytywac¢ schematy
dziatania piecow
piekarskich

- postugiwac¢ sie
instrukcjami obstugi
piecow piekarskich

- dobra¢ piece do
wypiekanego asortymentu
ustala¢ parametry wypieku
dla réznych asortymentéw

- utrzymac w czystosci
piece piekarskie, zgodnie
z zasadami
bezpieczenstwa i higieny
pracy

- wykonywac zabiegi
technologiczne w czasie
wypieku

- ustala¢ zakohczenie
wypieku

- wskazywac zagrozenia
wystepujgce podczas
obstugi piecow piekarskich

—-rozpozna¢ zagrozenia
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego w trakcie
wypieku kesow ciasta

—przewidywac wptyw

- oblicza¢ ubytek wypiekowy

- prowadzi¢ wypiek pieczywa
dietetycznego i specjalnego

- wyjasnia¢ przemiany fizyczne
i chemiczne, zachodzgce w
ciescie w trakcie wypieku

- rozréznia¢ fazy wypieku

- wskazywac zagrozenia
wystepujgce podczas obstugi
piecow piekarskich

—analizowaé zagrozenia
wystepujgce przy obstudze
piecow w trakcie wypieku
kesow ciast

- podejmowac dziatania
korygujace, zgodnie z
zasadami systeméw
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

Klasa |-l

14



zagrozen, a jakosé
wyrobéw piekarskich w
trakcie wypieku keséw
ciasta

10. Dystrybucja wyrobéw
piekarskich

- dobraé sposoby
eliminowania zakazen
mikrobiologicznych
pieczywa

- oceniac jakos¢ pieczywa

- zapobiegac czerstwieniu
pieczywa

- przestrzega¢ warunkéw
magazynowania wyrobow

- rozpoznawaé¢ wady
pieczywa

- zapisywac parametry
technologiczne w
punktach kontrolnych
podczas przygotowania
pieczywa do dystrybuciji

- schtadza¢ pieczywa przed
konfekcjonowaniem

- konfekcjonowaé pieczywo

- dobra¢ oznaczenia do
pieczywa sprzedawanego
luzem i w opakowaniu

- pakowac i etykietowaé
wyroby piekarskie

- dobraé rodzaj opakowania
do asortymentu wyrobéw
piekarskich

- sporzgdzaé¢ dokumenty
magazynu wyrobow
gotowych

- stosowaé urzgdzenia do
transportu wyrobéw
piekarskich

- stosowacé programy

- oblicza¢ ubytek magazynowy

- ustala¢ przyczyny wad
pieczywa

- postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen do
schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa

- obstugiwac liczarki do butek

- obstugiwa¢ maszyny i
urzgdzenia do schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa

- wykonywac¢ ekspozycje
pieczywa

- rozpoznac¢ zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa
zdrowotnego, podczas
przygotowania pieczywa do
dystrybucji

- przewidywac wptyw zagrozen
na jakos¢ wyrobow gotowych
podczas przygotowania ich do
dystrybucji

- podejmowac dziatania
korygujace, zgodnie z
zasadami systeméw
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci

- stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze maszyn i
urzgdzen do schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa

Klasa |-l
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komputerowe,
wspomagajgce
wykonywanie zadan w
magazynie wyrobow
gotowych

- oceniac organoleptycznie
pieczywo

- rozpozna¢ wady pieczywa
wewnetrzne i zewnetrzne

- przeciwdziata¢
powstawaniu wad
pieczywa

- dobraé¢ maszyny i
urzgdzenia oraz sprzet do
schtadzania i
konfekcjonowania
pieczywa, np. urzgdzenia
spiralne do schtadzania,
krajalnice do pieczywa,
pakowaczki do pieczywa,
etykieciarki

11. Mechaniczne linie
produkcyjne

- rozpoznac¢ urzadzenia
wchodzgce w sktad linii
mechanicznej np. linii do
produkgji butek, linii do
produkcji chleba

- odczytywac schematy linii
produkcyjnych

- doskonali¢ wiedze i
umiejetnosci praktyczne z
zaje¢ praktycznych

- wspotpracowaé w zespole
w celu wykonywania
zadan zawodowych

- obstugiwac linie mechaniczne

- przewidywac¢ wptyw zagrozen
na jakos¢ wyrobdw gotowych,
podczas obstugi linii
mechanicznych

- stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, przy obstudze linii
mechanicznych

Klasa I-lll

Razem

16



PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W trakcie ksztatcenia uczniéw w ramach przedmiotu zajecia praktyczne proponuije sie stosowac zréznicowane metody, w szczegdlnosci:
¢ metody podajgce jak: objadnienie lub wyjasnienie, instruktaz lub pokaz,
¢ metody aktywizujgce jak: metode przypadkdw, symulacji, praktycznych zadan i inne.
Wsrdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy srodki:
e wzrokowe w postaci wydrukéw receptur piekarskich, katalogédw maszyn i urzadzen piekarskich, zestawow ¢éwiczen, pakietéw edukacyjnych dla
uczniow,
e wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych zwigzane z produkcja piekarska, filmy dydaktyczne
zwigzane z surowcami oraz produkcjg piekarska.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni technologii piekarskiej lub w realnych warunkach pracy u pracodawcow.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzac¢ roznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy praktyczne sprawdzajgce umiejetnosci praktyczne. Inng
metodg moze by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize tekstow zwigzanych z produkcjg piekarskg, metoda symulacyjna oraz metoda

przypadkoéw. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb ucznidw, w trakcie nauczania w postaci
ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakohczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy

praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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