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1. TYP PROGRAMU: PRZEDMIOTOWY

2. RODZAJ PROGRAMU: LINIOWY



1. CELE GROWNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Opracowany program nauczania pozwoli na osiggniecie co najmniej nastepujgcych celdéw ogdlnych ksztatcenia zawodowego:

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach wspotczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposdb ich realizacji s3 uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu
gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych,
rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w
zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikdéw.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdlnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji
kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z
wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw szkot ksztatcgcych w zawodach, a tym samym zapewni im
mozliwos$¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwadj kazdego uczacego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze
szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych sciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz
zapobiegania przedwczesnemu kornczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci
edukacyjnej i zawodowe] absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegdlnych zawoddw wpisanych do klasyfikacji zawoddéw
szkolnictwa zawodowego.

2. KORELACJA PROGRAMU NAUCZANIA DLA ZAWODU PIEKARZ Z PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA OGOLNEGO
Program nauczania dla zawodu piekarz uwzglednia aktualny stan wiedzy o zawodzie ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi na nowe technologie i najnowsze
koncepcje nauczania.

Program uwzglednia takze zapisy zadan ogdélnych szkoty i umiejetnosci zdobywanych w trakcie ksztatcenia w szkole ponadgimnazjalnej umieszczonych w
podstawach programowych ksztatcenia ogdlnego, w tym:

1) umiejetnos¢ zrozumienia, wykorzystania i refleksyjnego przetworzenia tekstéw, prowadzaca do osiggniecia wtasnych celéw, rozwoju osobowego oraz
aktywnego uczestnictwa w zyciu spoteczenstwa;

2) umiejetnos¢ wykorzystania narzedzi matematyki w zyciu codziennym oraz formutowania sadéw opartych na rozumowaniu matematycznym;

3) umiejetnos¢ wykorzystania wiedzy o charakterze naukowym do identyfikowania i rozwigzywania problemow, a takze formutowania wnioskéw opartych
na obserwacjach empirycznych dotyczacych przyrody lub spoteczenstwa;

4) umiejetnos¢ komunikowania sie w jezyku ojczystym i w jezykach obcych;

5) umiejetnos¢ sprawnego postugiwania sie nowoczesnymi technologiami informacyjnymi i komunikacyjnymi;

6) umiejetnos¢ wyszukiwania, selekcjonowania i krytycznej analizy informacji;

7) umiejetnos$¢ rozpoznawania wiasnych potrzeb edukacyjnych oraz uczenia sie;



8) umiejetnos¢ pracy zespotowej.

W programie nauczania dla zawodu piekarz uwzgledniono powigzania z ksztatceniem ogdlnym polegajgce na wczesniejszym osigganiu efektdw ksztatcenia w
zakresie przedmiotéw ogdlnoksztatcgcych stanowigcych podbudowe dla ksztatcenia w zawodzie. Dotyczy to przede wszystkim takich przedmiotdw jak:
matematyka, chemia, a takze podstawy przedsiebiorczosci i edukacje dla bezpieczenistwa.

Z przedmiotu matematyka podbudowg do ksztatcenia w zawodzie istotne s3 umiejetnosci wykonywania dziatan na liczbach wymiernych, stosowania
obliczen procentowych i rachunku prawdopodobieristwa oraz rozwigzywania réwnan, przedstawienia liczb rzeczywistych w réznych postaciach (np. utamka
zwyktego, utamka dziesietnego okresowego, z uzyciem symboli pierwiastkéw, poteg).

Z przedmiotu chemia podbudowe do ksztatcenia w zawodzie stanowig tresci nauczania dotyczace substancji i ich wtasciwosci, powietrza i innych gazéw,
wody i roztworéw wodnych, kwaséw, zasad i soli, pochodnych weglowodordw, substancji chemicznych o znaczeniu biologicznym, chemii sSrodkéw czystosci,
chemii wspomagajgcej nasze zdrowie oraz chemii opakowan i odziezy.

Z przedmiotu podstawy przedsiebiorczosci podbudowa do ksztatcenia w zawodzie sg zagadnienia dotyczgce komunikacji i podejmowania decyzji, zasad
funkcjonowania gospodarki i przedsiebiorstwa, planowania wtasnej kariery zawodowej oraz stosowania zasad etycznych w biznesie.

Z przedmiotu edukacja dla bezpieczenstwa istotne dla ksztatcenia jest przygotowanie do dziatania ratowniczego i nabycie umiejetnosci udzielania pierwszej
pomocy.

3. INFORMACIJA O ZAWODZIE PIEKARZ

Piekarz swojg prace wykonuje w zaktadzie piekarskim. Do jego gtéwnych zadan nalezy dostarczenie na rynek pieczywa o dobrej jakosci oraz wysokich
walorach zdrowotnych. Aby otrzymac dobrej jakosci pieczywo musi zadba¢ o surowce najlepszej jakosci, a nastepnie przechowac je w odpowiednich
warunkach. Potem z tych surowcéw wytwarza ciasta na rézne rodzaje pieczywa, ksztattuje wyroby, wypieka z zachowaniem zasad bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci oraz przygotowuje do sprzedazy.

4. UZASADNIENIE POTRZEBY KSZTAtCENIA W ZAWODZIE

Piekarstwo nalezy do gatezi gospodarki, w ktérej poszukiwani sg fachowcy o wysokich kwalifikacjach. Rynek pracy oczekuje na profesjonalnie wyszkolonych
piekarzy, ktorych zaangazowanie oraz fachowosé przyczyni sie do uzyskania na rynku pieczywa o pozadanych walorach smakowych i zdrowotnych.
Analiza internetowych ofert pracy, prowadzona w oparciu o portal pracuj. P/ wykazata, ze na rynku pracy poszukiwani sg pracownicy o kwalifikacjach

piekarza ze znajomoscig tradycyjnych technologii wytwarzania. Duze zapotrzebowanie na piekarzy jest réwniez w krajach Unii Europejskieja.

5. POWIAZANIA ZAWODU PIEKARZ Z INNYMI ZAWODAMI



Podziat zawoddéw na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym, umozliwiajgcym uczgcemu sie uzupetnianie kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku
pracy, wiasnych potrzeb i ambicji. Wspdlne kwalifikacje majg zawody ksztatcone na poziomie zasadniczej szkoty zawodowej i technikum, np.: dla zawodu
piekarza wyodrebniona zostata kwalifikacja T.3., ktora stanowi podbudowe ksztatcenia w zawodzie technik technologii zywnosci. Inng grupg wspolnych
efektow dotyczacych obszaru zawodowego s3 efekty stanowigce podbudowe ksztatcenia w zawodach okreslone kodem PKZ(T.b).

Kwalifikacja Symbol Zawod Elem’enty
zawodu wspolne
T3 Produkcja wyrobéw 751204 Piekarz BHP
piekarskich PDG
JOZ
KPS
PKZ(T.b)
T.16. Organizacja i 314403 Technik technologii BHP
nadzorowanie produkcji ZyWnoSCi PDZG
. ' JO
wyrobow spozywczych
Y pozy P
PKZ(T.b)

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz,
technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego.

6. CELE SZCZEGOLOWE KSZTALCENIA W ZAWODZIE PIEKARZ

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie piekarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
1) przygotowywania surowcow do produkcji wyrobow piekarskich;

2) sporzadzania potproduktow piekarskich;

3) dzielenia ciasta i ksztattowania keséw na wyroby piekarskie;

4) przeprowadzania rozrostu oraz wypieku pieczywa;



5) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdw piekarskich.

Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektdw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie piekarz:
efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw (BHP, PDG, J0Z),

efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie PKZ(T.b),
efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie T.3. Produkowanie wyrobéw piekarskich.

Ksztatcenie zgodnie z opracowanym programem nauczania pozwoli na osiggniecie wyzej wymienionych celéw ksztatcenia.
PIEKARZ

symbol cyfrowy zawodu 751204

Klasa - Stopien
Lp. Przedmiot
| Il n Ogodtem

1. Technika w produkcji piekarskiej 80 42 122
2. Technologie produkcji piekarskiej 56 94 96 246
3. Dziatalno$¢ gospodarcza w przetworstwie spozywczym 20 20
4, Jezyk obcy w produkcji piekarskiej 20 20

Razem 136 136 136 408




1.Technika w producji piekarskiej
1.1BHP w zaktadzie spozywczym

1.2 Maszyny i urzagdzenia

1.1BHP w zaktadzie spozywczym

Symbol Nr Efekt Uszczegdtowione efekty ksztatcenia | Tematyka zajec Lic | Forma |T u
efektu efektu | Ksztatcenia lekcyjnych zba | zajec u w
Uczen go | lekcyjn | R A
Uczen dz. | ych N G
u |
S
PKZ(T.b) (2)1. Stosuje przepisy prawa -okresla rodzaje aktéw prawnych 1.Podstawowe akty 1 Wyktad
dotyczgce produkcji obowigzujgcych produkcji wyrobow prawne obowigzujgce w éwiczeni
wyrobdéw spozywczych spozywczych produkcji wyrobow e
spozywczych
(1)2. -stosuje przepisy prawa w zakfadzie 2. Podstawowe akty 1 Wyktad
przetwodrstwa spozywczego prawne obowigzujgce w ¢wiczeni
produkcji wyrobow e
spozywczych
BHP (1)1. Rozrdznia pojecia -wyjasnia zasady ochrony 3.Zasady ochrony 1 wyktad

Zwigzane z

przeciwpozarowej ,higieny pracy i

przeciwpozarowej




bezpieczenstwem i ochrony $rodowiska obowigzujgce w 4-5.Zasady higieny pracy Wyktad
higieng pracy ,ochrona zaktadach przetwodrstwa spozywczego i ochrony $rodowiska ¢wiczeni
przeciwpozaroway, obowigzujgce w e
ochrong srodowiska i zaktadach spozywczych.
ergonomig
(1)2. -wyjasnia zasady ergonomii 6-7.Zasady ergonomii w Wyktad
zaktadzie spozywczym pokaz
(1)3. -rozréznia srodki gasnicze 8.Srodki gasnicze i ich Wyktad
charakterystyka pokaz
BHP (2)1. Rozrdznia zadania i -wskazuje instytucje oraz stuzby 9-10.Instytucje i stuzby Wyktad
(2)2. uprawnienia instytucji dziatajgce w zakresie ochrony pracy i dziatajgce w zakresie ¢wiczeni
oraz stuzb dziatajgcych ochrony $rodowiska w Polsce ochrony pracy i ochrony e
w zakresie ochrony -charakteryzuje zadania i uprawnienia srodowiska w Polsce
pracy i ochrony instytucji oraz stuzb dziatajgcych w 11.Charakterystyka zadan Wyktad
srodowiska w Polsce zakresie ochrony pracy i ochrony i uprawnien tych stuzb. ¢wiczeni
srodowiska w Polsce e
BHP (3)1. Okresla i prawa -rozpoznaje prawa i obowigzki 12.Prawa i obowigzki Wyktad
obowigzki pracownika pracownika w zakresie bezpieczenstwa i | pracownika w zakresie Cwiczen
oraz pracodawcy w higieny pracy bezpieczenstwa higieny ie
zakresie bezpieczenstwa pracy
i higieny pracy
(3)2. -rozpoznaje prawa i obowigzki 13.Prawa i obowigzki Wyktad
pracodawcy zakresie bezpieczenstwa i pracodawcy w zakresie ¢wiczeni
higieny pracy bezpieczenstwa higieny e
pracy
(3)3. -ocenia skutki nieprzestrzegania praw i 14.Rola praw i wyktad

obowigzkéw pracownika i pracodawcy

obowigzkéw pracownika i
pracodawcy




BHP (4)1. Przewiduje zagrozenia -rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i 15-16.Zagrozenia dla wyktad
(4)2. dla zdrowia i zycia zycia pracownika oraz mienia i zdrowia i zycia
cztowieka oraz mieniai | srodowiska w zaktadach przetwdrstwa pracownika oraz mienia i
sSrodowiska zwigzane z Spozywczego srodowiska w zaktadzie
wykonywaniem zadan -ustala sposoby zapobiegania spozywczym
zawodowych zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanym
z praca w zaktadach przetwérstwa
spozywczego
BHP (5)1. Okresla zagrozenia -identyfikuje zagrozenia wystepujgce 17-18.Zagrozenia Wyktad
(5)2. zwigzane z przy obstudze maszyn i urzadzen w wystepujace przy
wystepowaniem zaktadach przetwdrstwa spozywczego obstudze maszyn i
szkodliwych czynnikow | -okresla metody zapobiegania urzadzen w przemysle
w Srodowisku pracy zagrozeniom wystepujacym przy spozywczym
obstudze maszyn i urzagdzen w 19. Sposoby zapobiegania ¢wiczeni
zaktadach przetwdrstwa spozywczego zagrozeniom e
BHP (6)1 Okresla skutki -identyfikuje czynniki szkodliwe dla 20-21.Czynniki szkodliwe Wyktad
(6)2 oddziatywania organizmu cztowieka wystepujace przy | dla organizmu cztowieka Pokaz
czynnikéw szkodliwych produkcji przetwordw spozywczych wystepujace przy ¢wiczeni
na organizm cztowieka -dokonuje analizy skutkow produkcji piekarskiej e
oddziatywania czynnikéw szkodliwych
na organizm pracownika zaktadu
przetwdrstwa spozywczego
BHP (7)1. Organizuje stanowisko -dokonuje analizy wymagan z 22-23.0rganizacja Wyktad
(7)2. pracy zgodnie z ergonomii, przepiséw bezpieczeristwa stanowisk pracy zgodnie z Pokaz
obowigzujgcymi higieny pracy ,ochrony obowigzujgcymi Cwiczen
wymaganiami przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska | wymaganiami ergonomii, ie

ergonomii ,przepisami
bezpieczenstwa i
higieny pracy ,ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

zwigzanej z organizacjg stanowisk pracy
-stosuje zasady ergonomii i przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy ,ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas planowania stanowisk pracy

przepisami
bezpieczeAstwa i higieny
pracy




BHP (8)1. Stosuje srodki ochrony 24.Srodki ochrony Wyktad
indywidualnej i indywidualnej i zbiorowej
zbiorowej podczas
wykonywanych zadan
zawodowych 25.Zadania $rodkéw Wyktad
ochrony indywidualnej i ¢wiczeni
zbiorowej. e
BHP (9)1. Przestrzega zasad -dokonuje analizy przepiséw i zasad 26-27.Zapobieganie Wyktad
(9)2. bezpieczenstwa i bezpieczenstwa i higieny pracy oraz zagrozeniom zycia i Pokaz
higieny pracy oraz przepisdw ochrony przeciwpozarowej i zdrowia w zaktadzie
stosuje przepisy prawa ochrony $rodowiska podczas piekarskim
dotyczgce ochrony wykonywania zadan zawodowych w
przeciwpozarowej i zaktadzie przetwdrstwa spozywczego
ochrony $rodowiska -stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska
podczas prac w zaktadzie przetwoérstwa
spozywczego
BHP (10)1. Udziela pierwszej -identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i 28.Udzielanie pierwszej Wyktad
pomocy zycia pracownika zaktadu przetwérstwa | pomocy w stanach pokaz
poszkodowanym w spozywczego zagrozenia zdrowia i zycia Cwiczen
wypadkach przy pracy -udziela pierwszej pomocy w stanach ie
oraz w stanach zagrozenia zycia i zdrowia
zagrozenia zdrowia i
Zycia
PKZ(T.b) (6)1 Interpretuje rysunki -rozréznia elementy rysunku 29-30.Formaty arkuszy, Wyktad
techniczne i schematy technicznego rodzaje linii oraz pokaz
maszyn i urzagdzen elementy graficzne Cwiczen
stosowanych w ie




produkcji wyrobow

spozywczych
31.Rzutowanie Wyktad
prostokatne pokaz
Cwiczen
ie
32.Uproszczenia Wyktad
rysunkowe i rysunki pokaz
schematyczne.
33-34.rysunki Wyktad
wykonawcze i ztozeniowe Pokaz
(6)2. -rysuje elementy maszyn i urzadzen 35.Przekroje i ktady Wyktad
pokaz
36-37. Wymiarowanie — Wyktad
elementy wymiarowania pokaz
Cwiczen
ie
(6)3. -rysuje schematy linii technologicznych | 38.Szkicowanie figur Pokaz
ptaskich ¢wiczeni
e
PKZ(T.b) (7)1. Rozrdznia czesci oraz -charakteryzuje czesSci maszyn i 39-40.Charakterystyka Wyktad
(7)2. zespoty maszyn i urzadzen przektadni zebatych pokaz
(7)3. urzadzen -rozpoznaje czesci i zespoty w 41-42.Charakterystyka Wyktad
maszynach i urzadzeniach stosowanych | przektadni ciegnowych pokaz
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego | 43-44.Sprzegtaiich Wyktad
-okresla przeznaczenie czesci maszyn charakterystyka Pokaz
45.Hamulce i ich Wyktad
charakterystyka. pokaz
46-47.0sie ,waty tozyska- Wyktad
charakterystyka. pokaz
PKZ(T.b) (8)1. Rozrdznia maszyny i -klasyfikuje maszyny i urzadzenia do 48-49.Maszyny i Wyktad




(8)2. urzadzenia stosowane w | produkcji spozywczej urzadzenia do produkgcji pokaz
(8)3. produkcji wyrobow spozywczej.
spozywczych
-rozpoznaje elementy budowy maszyn i | 50.Elementy budowy Wyktad
urzadzen przemystu spozywczego maszyn i urzadzen. pokaz
-okresla zastosowanie maszyn i
urzadzen stosowanych w zaktadach 51-52 Klasyfikacja maszyn Wyktad
przetwdrstwa spozywczego stosowe'mych w pokaz
przetworstwie
spozywczym
PKZ(T.b) (9)1 Postuguje sie -wyjasnia znaczenie dokumentacji 53 .Dokumentacja Wyktad
instrukcjami obstugi technicznej maszyn i urzadzen techniczno ruchowa pokaz
maszyn stosowanych w maszyn i urzagdzen(DTR). Cwiczen
produkcji oraz ie
dokumentacja
technologiczng
(9)2. -wyjasnia zasady obstugi maszyn i 54-55.0bstuga maszyn i Wyktad
urzadzen na podstawie dokumentacji urzadzen na podstawie ¢wiczeni
techniczno ruchowej dokumentacji techniczno e
ruchowej( DTR)
(9)3. -planuje czynnosci zwigzane z obstugg i | 56.0bstuga i konserwacja Wyktad
konserwacjg maszyn i urzgdzen w maszyn. ¢wiczeni
zaktadach przetwdrstwa spozywczego e
PKZ(T.b) (10)1. -klasyfikuje instalacje niezbedne w 57 .Klasyfikacja instalacji Wyktad
(10)2. zak’fadac.h prze'Fworstwa spozyyvczego 58-59.Instalacje Wyktad
(10)3. -dokonuje analizy zastosowania L, .
. . . . elektryczne éwiczeni
poszczegdlnych instalacji technicznych
-charakteryzuje instalacje techniczne - - =
stosowane w zaktadach przetwérstwa 60'_6,1 .Ins.talaqe wodne i \!Vkaad .
kanalizacyjne ¢wiczeni

spozywczego

e




62.Instalacje

Wyktad

wentylacyjne ¢wiczeni
e
63.Instalacje Wyktad
klimatyzacyjne ¢wiczeni
e
64.Charakterystyka Cwiczen
instalacji technicznych ie
stosowanych w zaktadzie
PKZ(T.b) (11)1. Rozpoznaje urzadzenia -rozréznia urzgdzenia do uzdatniania 65-66.Urzadzenia do Wyktad
(11)2. do uzdatniania wody wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza | uzdatniania wody i Pokaz
,oczyszczania Sciekow oraz urzadzenia energetyczne oczyszczania sciekéw
powietrza oraz -charakteryzuje urzadzenia do 67.Urzadzenia do Wykfad
urzadzenia uzdatniania wody ,oczyszczania SciekOw | oczyszczania powietrza Pokaz
energetyczne i powietrza oraz urzadzenia oraz urzadzenia
energetyczne energetyczne
PKZ(T.b) (12)1. Postuguje sie aparaturg | -klasyfikuje aparature kontrolng — 68.Klasyfikacja aparatury Wyktad
kontrolng-pomiarowo pomiarowg stosowang w zaktadach kontrolno —pomiarowe;j Pokaz
stosowang w przetwdrstwa spozywczego
przetworstwie
spozywczym
(12)2. -charakteryzuje metody pomiardow 69.Charakterystyka Wyktad
wykonane za pomocg aparatury metod pomiaréw Cwiczen
kontrolno- pomiarowe;j ie
(12)3. -dobiera aparature kontrolno- 70.Dobér aparatury Wyktad
pomiarowg do mierzonego parametru pomiarowej Cwiczen
ie
(12)4. -odczytuje parametry na aparaturze 71Czytanie parametrow z Wyktad
kontrolno -pomiarowej aparatury kontrolno - Cwiczen
pomiarowej ie
T3 1(6)1. Postuguje sie sprzetem i | -klasyfikuje aparature kontrolna- 72.Aparatura kontrolno — Wyktad
aparatura kontrolng — pomiarowg stosowang w magazynach pomiarowa w Cwiczen
pomiarowgq stosowang magazynach ie




W magazynach

1(6)2. -dobiera aparature kontrolna- 73.Wybor aparatury Wyktad
pomiarowa do magazynu kontrolno-pomiarowej Cwiczen
ie
1(6)3. -odczytuje parametry na aparaturze 74.Czytanie parametréow Wyktad
kontrolno-pomiarowej w magazynie z aparatury . Cwiczen
ie
1(6)4. -poréwnuje wyniki z obowigzujgcymi 75.Poréwnywanie wyktad
procedurami wynikéw odczytu i
obowigzujgce procedury
T3 2(10)1. Dobiera maszyny i -klasyfikuje maszyny i urzadzenia do 76.Urzadzenia Wyktad
urzadzenia do przygotowania surowcow transportowe.
przygotowania 77-78.Urzadzenia Wyktad
surowcow i transportowe, czyszczace
sporzadzania ,dzielenia i i dozujgce do maki.
formowania ciasta
79-80.Dozatory do wody i Wyktad | Wyktad
innych ptynnych Pokaz Pokaz
dodatkéw | -
80godz
T3 2(10)2. -klasyfikuje maszyny i urzadzenia do 81.Klasyfikacja maszyni Wyktad
sporzgdzania ciast urzadzen do sporzadzania
ciast
- 82.Dzieze. Wyktad
83Klasyfikacja wybranych Wyklad

miesiarek o dziataniu
okresowym




84.Miesiarki z miesitem Wyktad
widelcowym Pokaz
85.Miesiarki z miesitem Wyktad
spiralnym i zetowym Pokaz
86.Miesiarki z miesitem Wyktad
dwustozkowym. Pokaz
87-88.Miesiarki o Wyktad
dziataniu ciggtym. Pokaz
T.3 2(10)3. -klasyfikuje maszyny i urzadzenia do 89.Wywrotnice do dziez- Wyktad
2(10)4. formowania ciast zwykte i podnoszace Pokaz
2(10)5. -rozréznia elementy budowy maszyn i 90.Klasyfikacja urzadzen Wyktad
2(10)6. urzadzen do przygotowania surowcéw i | do dzielenia i formowania
sporzadzania ,dzielenia i formowania
ciast 91-92.Budowai wyktad
-charakteryzuje zasady dziatania maszyn | klasyfikacja dzielarek do
i urzadzen do przygotowania surowcow | ciasta.
sporzgdzania ,dzielenia i formowania 93-94.Rodzaje dzielarko Wyktad
ciast zaokraglarek. Pokaz
-rozréznia maszyny i urzgdzenia do
przygotowania surowcow i sporzadzania
,dzielenia i formowania ciast
95.Dzielarki prasujgce Wyktad
Pokaz
96. Ttokowa dzielarko — Wyktad
zaokraglarka o dziataniu Pokaz
ciggtym
97.Zaokraglarka Wyktad
dwutasmowa Pokaz




98.Zaokraglarka Wyktad
stozkowa- zasada Pokaz
dziafania
99-100.Bagieciarki, Wyktad
rogalikarki , wydtuzarki Pokaz
101.Charakterystyka i wyktad
budowa znakownic
102.Komory rozrostowe. Wyktad
Pokaz
103.Wdzki rozrostowe Wyktad
Pokaz
T3 3(8)1. Rozrdznia piece -klasyfikuje piece piekarskie 104-105.Piece piekarskie i wyktad
3(8)2. piekarskie -rozrdznia elementy budowy piecéw ich klasyfikacja
3(8)3. piekarskich
3(8)4. -charakteryzuje zasade dziatania piecéw
piekarskich
-dobiera piece piekarskie do
wypiekanego asortymentu piekarskiego
106. Piece piekarskie i ich wyktad
klasyfikacja
107.Piece komorowe o Wyktad
nieruchomych trzonach.. Pokaz
108.Piece cyklotermiczne Wyktad
potkowe Pokaz
109.0brotowe piece Wyktad
woézkowe. Pokaz
110.Piece cyklotermiczne Wyktad
tasmowe Pokaz
111.Piece cyklotermiczne Wyktad
tasmowe. Pokaz
112.Piece ci$nieniowe. Wyktad

Pokaz




113.Charakterystyka linii wyktad
do produkcji chleba
T.3. 4(4)1. Dobiera urzgdzenia do -rozrdznia urzadzenia do 114.Urzadzenia do Wyktad
4(4)2. konfekcjonowania konfekcjonowania pieczywa konfekcjonowania Pokaz
4(4)3. pieczywa. -rozréznia elementy budowy urzadzen pieczywa
do konfekcjonowania 115. Urzadzenia do Wyktad
-dobiera urzadzenia do konfekcjonowania Pokaz
konfekcjonowanego wyrobu pieczywa
116.Dob6r urzadzen do Wyktad
konfekcjonowania.
KPS (4)1. Jest otwarty na zmiany. | -analizuje zmiany zachodzgce w branzy 117.Analiza zmian Wyktad
zachodzacych w branzy. Cwiczen
ia
(4)2. -wykazuje sie otwartoscig na zmiany 118.0twartos¢ do Wyktad
stosowania nowych ¢wiczeni
metod i technik w pracy a
(6)1. Aktualizuje wiedze i -przejawia gotowosc¢ do ciggtego 119.Uczenie sie i Wyktad
doskonali umiejetnosci uczenia sie i doskonalenia zawodowego | doskonalenie zawodowe.
zawodowe. -wykorzystuje rézne zrédta informacji 120.Korzystanie z réznych Wyktad
w celu doskonalenia umiejetnosci zrédet informacji.
zawodowych
(10)1. Wspotpracuje w zespole | -doskonali swoje umiejetnosci 121.Doskonalenie Wyktad
komunikacyjne umiejetnosci
komunikacyjnych
(10)2. -uwzglednia opinie i pomysty innych 122.Charakterystyka Wyktad

cztonkdéw zespotu

opinii i pomystéw
cztonkdéw zespotu

Razem kI I+ kl Il —122godz




Planowane zadanie:

Zbieranie i selekcjonowanie informacji dotyczacych wymagan sanitarnych w stosunku do nowego pracownika zaktadu piekarskiego.

Przeprowad? analize wymagan w zakresie higieny pracy dla nowego pracownika zatrudnianego do zaktadu piekarskiego. Informacje zbierz w tabeli i krdtko je scharakteryzuj,
zwracajgc uwage, czy Twoje warunki zdrowotne pozwalajg na prace w tym zawodzie. Zadanie wykonaj samodzielnie korzystajgc z dostepnych informacji internetowych. Opracowane
zadanie przedstawisz na forum klasy oraz przekazesz w postaci wydruku do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni, wyposazonej w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programow biurowych, drukarki (po
jednym urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym.

Srodki dydaktyczne

Akty prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy w zaktadach spozywczych.

Czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace obowigzujacych przepiséw ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska
obowigzujgce w zaktadach spozywczych.

Srodki ochrony indywidualnej.

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale programowym ,,BHP w zaktadzie spozywczym” powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci analizowania i selekcjonowania informacji z zakresu bezpiecznej i higienicznej
pracy w zaktadach spozywczych. W celu osiggniecia zatozonych celéw zaleca sie stosowanie metod aktywizujacych.

Dominujacymi metodami powinny by¢ metoda ¢wiczen lub metoda tekstu przewodniego.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: indywidualnej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji oraz sporzagdzonego opracowania. W ocenie nalezy uwzglednic nastepujace kryteria ogodlne:
zawartos¢ merytoryczna (bezbtedna decyzja), sposéb prezentacji (czytelnosc), wydruk opracowania.

Do oceny osiggniec edukacyjnych uczacych sie mozna réwniez zaproponowac przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

Planowane zadanie:

Opracowanie schematu linii technologicznej produkcji pieczywa zgodnie z opisem.

Znajac urzadzenia wystepujace w piekarni zestaw je w linie technologiczng do produkcji chleba podtuznego. Linie te narysuj na przygotowanym papierze rysunkowym w postaci
schematu. W pracy mozesz korzystac z zasobéw internetowych oraz plansz, podrecznikéw i innych pomocy dydaktycznych. Opracowane zadanie przedstawisz na forum klasy
oraz przekazesz w postaci rysunku do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni, wyposazonej w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programow biurowych, drukarki (po
jednym urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym. Srodki dydaktyczne

Przybory rysunkowe.

Plansze z maszynami i urzadzeniami stosowane w przemysle spozywczym.

Aparatura kontrolno-pomiarowa.

Modele czesci maszyn oraz maszyn i urzadzen piekarskich.

Dokumentacja techniczno-ruchowa maszyn i urzadzen.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.



Czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace rysunku technicznego, cze$ci maszyn, maszyn i urzagdzen stosowanych w przemysle spozywczym.
Zalecane metody dydaktyczne

Dziat ,,Maszyny i urzadzenia” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, ze szczegélnym uwzglednieniem metody ¢wiczen, tekstu przewodniego, metody
przypadkow, mapy ,, mysli”, dyskusji dydaktycznej. Metody te pozwol3g na osiggniecie zatozonych celéw ksztatcenia.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: indywidualnej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji oraz sporzagdzonego opracowania. W ocenie nalezy uwzglednic nastepujace kryteria ogdlne:
zawartos¢ merytoryczna (kolejnos¢ zestawionych maszyn i urzadzen w linie technologiczng), sposéb prezentacji (czytelnosé), rysunek schematu linii technologicznej.

Do oceny osiaggnie¢ edukacyjnych uczacych sie mozna réwniez zaproponowac przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia



PROGRAM NAUCZANIA
DLA ZASADNICZEJ SZKOLY ZAWODOWEJ W ZAWODZIE

PIEKARZ

Symbol cyfrowy: 751204

Nr programu: 751204, PIEKARZ/2012
Typ programu - turnusy zawodowe
Rodzaj programu - liniowy

Autorzy: Koweziu / Edyta Trzaska

Wchodzi w zycie sukcesywnie z dniem 01 wrze$nia 2012r.



PIEKARZ741(02)/SZ/MEN/2000.12.05

Ramowy plan nauczania z teoretycznych przedmiotéw zawodowych dla zawodu piekarz w Osrodku Doskonalenia i Doksztatcania Zawodowego

w Lomzy
Klasa - Stopien
Lp. Przedmiot
I 11 111 Ogélem
1. |Technika w produkcji piekarskiej 80 42 122
2. |Technologie produkcji piekarskiej 56 94 926 246
Dzialalno$¢ gospodarcza w przetwdrstwie
3. |spozywczym 20 20
4. |Jezyk obcy w produkcji piekarskiej 20 20
Razem| 136 136 136 408
Kwalifikacja Symbol Zawédd Elementy
zawodu wspdlne
T.3. Produkcja wyrobow 751204 Piekarz BHP
piekarskich PDG
JOoz
KPS
PKZ(T.b)




1. CELE SZCZEGOLOWE KSZTALCENIA W ZAWODZIE PIEKARZ

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie piekarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
1) przygotowywania surowcow do produkcji wyrobow piekarskich;
2) sporzadzania potproduktow piekarskich;
3) dzielenia ciasta i ksztattowania kesdw na wyroby piekarskie;
4) przeprowadzania rozrostu oraz wypieku pieczywa;
5) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw piekarskich.
Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektéw ksztatcenia okreslonychw podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie
piekarz:
— efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw (BHP, PDG, JOZ),
— efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie
PKZ(T.b),
— efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie T.3. Produkowanie wyroboéw piekarskich.
Ksztatcenie zgodnie z opracowanym programem nauczania pozwoli na osiggniecie wyzej wymienionych celéw ksztatcenia.

Kwalifikacja:
2. Technologie produkcji piekarskiej 246 godzin
2.1. Podstawy technologii spozywczej 98 godzin
2.2. Charakterystyka surowcow piekarskich i pieczywa 22 godzin
2.3. Produkcja wyrobow piekarskich 126 godzin

2.1. Podstawy technologii spozywczej — 98



Symbol Numer efektu i efekt Uszczegdtowione efekty Tematyka zaje¢ lekcyjnych Liczba Stopien
efektu ksztatcenia ksztatcenia godz.
PKZ(T.b) 1) stosuje przepisy prawa PKZ(T.b)(1)1. okresli¢ rodzaje aktow Lekcja organizacyjna 1
dotyczace produkcji wyrobdw prawnych obowigzujacych w Pojecia normy i normalizacji 1 I
spozywczych produkcji wyrobéw spozywczych Rodzaje norm 1
Przepisy prawne obowiazujace w produkcji 1
piekarskiej
Cel stosowania norm 1
Normalizacja w Polsce i na $wiecie 1
PKZ(T.b) 1) stosuje przepisy prawa PKZ(T.b)(1)2. zastosowac przepisy Receptury piekarskie — znaczenie zastosowanie 2
dotyczace produkcji wyrobdw prawa w zaktadzie przetwérstwa Budowa receptury piekarskiej 2
spozywczych spozywczego Analiza przyktadowych receptur 2
Tok postgpowania w czasie opracowywania 1
receptury piekarskiej
PKZ(T.b) 2) okresla wartos¢ odzywczg PKZ(T.b)(2)1. sklasyfikowa¢ sktadniki | Klasyfikacja sktadnikoéw zywnosci 1
produktéw spozywczych; Zywnosci Znaczenie poszczeg6lnych sktadnikow dla 2
organizmu cztowieka
PKZ(T.b) 2) okresla wartos¢ odzywczq PKZ(T.b)(2)2. scharakteryzowat Podziat i charakterystyka biatek 3
produktéw spozywczych; sktadniki zywnosci Podziat i charakterystyka tluszczy 3
Charakterystyka weglowodandéw 3
Witaminy- charakterystyka 3
Sktadniki mineralne- charakterystyka 3
Obliczanie warto$ci energetycznej pieczywa 3
Charakterystyka sktadnikow nie odzywczych 3
PKZ(T.b) 3) wyjasnia role PKZ(T.b)(3)1. okresli¢ szkodliwe Zagrozenia mikrobiologiczne 1
drobnoustrojow w produkcji dziatanie drobnoustrojow w Temperatura a rozwdj drobnoustrojow 1
wyrobow spozywczych; przetworstwie spozywczym Srodowisko bytowania drobnoustrojow 1
Rola drobnoustrojéw w przemysle 1
spozywczym- szkodliwe dziatanie
Zatrucia pokarmowe 2
PKZ(T.b) 3) wyjasnia role PKZ(T.b)(3)2. okresli¢ pozyteczne Pozytywne dziatanie drobnoustrojow w 2

drobnoustrojow w produkcji
wyrobdw spozywczych;

dziatanie drobnoustrojow w
przetworstwie spozywczym

przemysle spozywczym




PKZ(T.b) 4_) charakteryzuje zmiany _ PKZ(T.b )(4)1. okresli¢ zmiany Zmiany fizykochemiczne w zywnosci 1 Kl-1-
biochemiczne, fizykochemiczne | biochemiczne, fizykochemiczne i Zmiany chemiczne- charakterystyka 1
i mikrobiologiczne zachodzace | mikrobiologiczne zachodzace podczas | Zmiany biochemiczne 1 56godz
!:)odczas prOdUk(_:Jl . produkgji i przechowywaniu zywnosci Charakterystyka zmian biologicznych 1
i przechowywania wyrobow Przemiany zachodzace w magazynowanej mace 3
spozywczych; Warunki magazynowania maki 3
Sposoby magazynowania maki 3
Warunki magazynowania surowcow 2
pomocniczych
PKZ(T.b) 4) charakteryzuje zmiany PKZ(T.b)(4)2. wskaza¢ sposoby Sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom 2
biochemiczne, fizykochemiczne | zapobiegania niekorzystnym podczas produkcji zywnosci II
i mikrobiologiczne zachodzace | zmianom biochemicznym, Sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom 2
podczas produkgji fizykochemicznym i podczas przechowywania zywnosci 2
i przechowywania wyrobow mikrobiologicznym, zachodzacym Szkodniki w maga.zynach pi.ek'arni . .
spozywczych; podczas produkcji i przechowywania Sposoby zwalczania szkodnikéw w piekarni 2
zywnosci
PKZ(T.b) 5) rozréznia metody utrwalania | PKZ(T.b)(5)1. sklasyfikowaé metody Podziat metod utrwalania ZzywnoSci 2
zywnosci i okresla ich wptyw utrwalania zywnoéci
na jakosc i trwatos¢ wyrobdw
spozywczych;
PKZ(T.b) 5) rozréznia metody utrwalania | PKZ(T.b)(5)2. wskaza¢ zastosowanie Zastosowanie fizycznych metod utrwalania 2
zywnosci i okresla ich wptyw metod utrwalania w przetwérstwie zywnoSci
na jako$¢ i trwatos¢ wyrobdw spozywczym Utrwalanie zywno$ci przez zakwaszanie 1
spozywczych; Chemiczne metody utrwalania Zywnosci 2
Skojarzone i niekonwencjonalne metody 1
utrwalania zywno§$ci
PKZ(T.b) 5) rozréznia metody utrwalania | PKZ(T.b)(5)3. okresli¢ wptyw Wptyw metod utrwalania na jako$¢ i trwalosc¢ 2
zywnosci i okresla ich wptyw zastosowanej metody utrwalania na zywno§ci
na jakosc i trwatos¢ wyrobow jakosé i trwatosé zywnosci
spozywczych;
PKZ(T.b) 13) okresla zagrozenia dla PKZ(T.b)(13)1. zidentyfikowaé Zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow 2

Srodowiska zwigzane
Z przemystowym
przetworstwem zywnosci

zagrozenia dla srodowiska ze strony
zaktadow przetwodrstwa spozywczego

przetworstwa spozywczego




i sposoby zapobiegania tym
zagrozeniom;

PKZ(T.b) 13) okresla zagrozenia dla PKZ(T.b)(13)2. wskaza¢ sposoby Sposoby zapobiegania zagrozeniom ze strony 2
$rodowiska zwigzane zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska
Z przemystowym $rodowiska ze strony zaktadéw
przetwdrstwem zywnosci przetwdrstwa spozywczego
i sposoby zapobiegania tym
zagrozeniom;
PKZ(T.b) 14) identyfikuje zagrozenia PKZ(T.b)(14)1. rozréznic zagrozeniaw | Ogolne zasady higieny produkcji 3
bezpieczenstwa zywnosci procesie produkcji zywnosci System HACCP- zatozenia i zasady 2
i monitoruje krytyczne punkty System GHP, GMP- charakterystyka 2
kontroli w procesach produkcji
oraz podejmuje dziatania -
PKZ(T.b) korygujace zgodnie z zasadami PKZ(T.b)(14)2. wskazaé krytyczne Krytyczne punkty kontroli- charakterystyka 2
GHP (ang. Good Hygiene punkty kontroli w procesie produkcji | Krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji 2
Practice), zasadami GMP zywnosci
(ang. Good Manufacturing
PKZ(T.b) Practice) | systemem HACCP PKZ(T.b)(14)3. wskaza¢ dziatania Sposoby korygowania nieprawidtowosci 2
(ang HazardAna/y sis and korygujace zgodnie z zasadami GMP, | zgodnie z zasadami HACCP, GMP ,GHP
Critical Control Point); ’ ’ ’
GHP i systemem HACCP
PKZ(T.b) 15) stosuje programy PKZ(T.b)(15)1. zastosowac programy | Wypelnianie dokumentacji magazynowe;j 1
komputerowe wspomagajace komputerowe wspomagajgce przyjecia i wydania surowca.
wykonywanie zadan. gospodarowanie surowcami,
dodatkami do zywnosci i materiatami
pomocniczymi
PKZ(T.b) 15) stosuje programy PKZ(T.b)(15)2. zastosowac programy | Organizacja i programowanie produkcji 2
komputerowe wspomagajace komputerowe wspomagajace pickarskiej
wykonywanie zadan. produkcje wyrobéw spozywczych
2.2. Charakterystyka surowcow piekarskich i pieczywa — 22
Symbol Numer efektu i efekt Uszczegdtowione efekty Tematyka zajec¢ lekcyjnych Liczba Stopien
efektu ksztatcenia ksztatcenia godz.




T3.1 1) rozpoznaje surowce, dodatki | T.3,1(1)1. rozréznié maki Maki stosowane w piekarstwie
do zywnosci i materiaty . .
pomocnicze stosowane do stosowane w piekarstwie II
produkcji wyrobdw piekarskich;
T.3.1 1) rozpoznaje surowce, dodatki | T.3.1(1)2. scharakteryzowa¢ maki Charakterystyka maki
do zywnosci i materiaty stosowane do produkcji wyrobéw
pomochnicze stosowane do piekarskich
produkcji wyrobow piekarskich;
T.3.1 1) rozpoznaje surowce, dodatki | T.3.1(1)3. oceni¢ przydatnos¢ Ocena przydatnosci technologicznej mak
do zywnosci i materiaty technologiczng mak do produkgji
pomocnicze stosowane do wyrobow piekarskich
produkcji wyrobow piekarskich;
T.3.1 1) rozpoznaje surowce, dodatki | T.3.1(1)4. sklasyfikowa¢ dodatki do Klasyfikacja dodatkéw i materiatow
do zywnosci i materiaty zywnosci i materiaty pomocnicze pomocniczych do produkcji wyrobow
pomocnicze stosowane do stosowane do produkcji wyrobow piekarskich
produkcji wyrobow piekarskich; | piekarskich
T.3.1 1) rozpoznaje surowce, dodatki | T.3.1(1)5. oceni¢ znaczenie Znaczenie stosowanych dodatkoéw przy
do zywnosci i materiaty stosowanych dodatkéw przy produkcji wyrobow piekarskich
pomocnicze stosowane do produkcji wyrobdéw piekarskich
produkcji wyrobow piekarskich;
T.3.1 1) rozpoznaje surowce, dodatki | T.3.1(1)6. scharakteryzowa¢ dodatki Charakterystyka dodatkéw do zywnosci i
do zywnosci i materiaty do zywnosci i materiaty pomocnicze materiatdéw pomocniczych
pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobdw piekarskich;
T.3.1 3) przestrzega zasad oceny T.3.1(3)1. rozpoznac sposoby Sposoby przeprowadzania oceny jakosci
organoleptycznej surowcéw przeprowadzania oceny jakosci surowcOw piekarskich
piekarskich; surowcéw piekarskich
T.3.1 3) przestrzega zasad oceny T.3.1(3)2. przeprowadzi¢ ocene Ocena organoleptyczna surowcow piekarskich
organoleptycznej surowcéw organoleptyczng surowcow
piekarskich; piekarskich
T.3.1 4) ocenia jako$¢ surowcow T.3.1(4)1. pobra¢ prébki surowcéw Zasady pobierania probek surowcow do oceny
piekarskich; do oceny jakosci surowcéw jakosci II
piekarskich
T.3.1 4) ocenia jakos$¢ surowcow T.3.1(4)2. dokonaé oceny jakos¢ Ocena jako$ci wybranych surowcoéw




piekarskich;

surowcéw piekarskich

piekarskich

T3.1 4) ocenia jako$¢ surowcow T.3.1(4)3. poréwnac wyniki oceny z Poréwnanie wynikow oceny jako$ci surowcow
piekarskich; obowiazujacymi normami piekarskich z normami jako$ciowymi
jakosciowymi
T.3.1 4) ocenia jakos$¢ surowcow T.3.1(4)4. zinterpretowac otrzymane | Wnioski z otrzymanych wynikéw oceny jako$ci
piekarskich; wyniki oceny jakosci surowcéw surowcOw piekarskich
piekarskich
T.3.1 9) przestrzega procedur T.3.1(9)1. zidentyfikowac zagrozenia | Identyfikacja zagrozen bezpieczenstwa
zapewnienia jakosci bezpieczeristwa zywnosci na zywno$ci na poszczegdlnych etapach produkcji
zdrowotnej zywnosci. poszczegdlnych etapach produkgji wyrobow piekarskich
wyrobéw piekarskich
T.3.1 9) przestrzega procedur T.3.1(9)2. monitorowaé krytyczne Monitorowanie krytycznych punktéw kontroli
zapewnienia jakosci punkty kontroli w procesach w procesach produkcji wyroboéw piekarskich
zdrowotnej zywnosci. produkcji wyrobéw piekarskich
T.3.1 9) przestrzega procedur T.3.1(9)3. wskaza¢ dziatania Dziatania korygujace zgodnie z zasadami GMP,
zapewnienia jakosci korygujace zgodnie z zasadami GMP, | GHP i systemem HACCP w zaktadzie
zdrowotnej zywnosci. GHP i systemem HACCP w zaktfadzie piekarskim
piekarskim
T.3.2 1) okresla rodzaje wyrobdéw T.3.2(1)1. sklasyfikowaé wyroby Klasyfikacja wyrobow piekarskich
piekarskich oraz sposoby ich piekarskie
sporzadzania;
T.3.2 1) okresla rodzaje wyrobdéw T.3.2(1)2. scharakteryzowa¢ grupy i Charakterystyka grupy i podgrupy wyrobow
piekarskich oraz sposoby ich podgrupy wyroboéw piekarskich piekarskich
sporzadzania;
T.3.2 1) okresla rodzaje wyrobdw T.3.2(1)3. wskazaé przyktady Przyktady wyrobow piekarskich
piekarskich oraz sposoby ich wyrobdw piekarskich
sporzadzania;
T.3.2 1) okresla rodzaje wyrobdw T.3.2(1)4. okresli¢ sposéb Sposoby sporzadzania ciast w grupach wyrobow

piekarskich oraz sposoby ich
sporzadzania;

sporzadzania ciast w grupach
wyrobow piekarskich

piekarskich

2.3. Produkcja wyrobéw piekarskich - 126




Symbol Numer efektu i efekt Uszczegdtowione efekty Tematyka zaje¢ lekcyjnych Liczba Stopien
efektu ksztatcenia ksztatcenia godz.
T.3.2 2) postuguije sig recepturami T.3.2(2)1. rozrézni¢ elementy Budowa receptury piekarskiej 1
piekarskimi; budowy receptur piekarskich II
T.3.2 2) postuguje sie recepturami T.3.2(2)2. okresli¢ sposéb ustalania Sposoby ustalania receptur piekarskich 1
piekarskimi; receptur piekarskich
T.3.2 2) postuguije sie recepturami T.3.2(2)3. obliczy¢ namiary Obliczanie namiardow su rowcowych na 1
piekarskimi; surowcowe na ciasta przy . ) . .
. . . clasta przy zastosowaniu receptur piekarskich
zastosowaniu receptur piekarskich
T.3.2 3) dobiera surowce do T.3.2(3)1. wybraé surowce do ciast Dobdr surowcdw na podstawie 1
produkgji ciasta piekarskich na podstawie receptur receptur
przeznaczonego na wyroby P
piekarskie;
T.3.2 4) przygotowuje surowce, T.3.2(4)1. wyjasni¢ znaczenie Znaczenie przygotowywania surowcéw do produkcji 1
dodatki do zywnosci oraz przygotowywania surowcow do
materiaty pomocnicze do produkgji
produkgiji ciasta;
T.3.2 4) przygotowuje surowce, T.3.2(4)2. wyja$ni¢ sposoby Przygotowanie maki do produkcji 1
dodatki do zywnosci oraz przygotowania do produkcji Przygotowanie wody do produkcji 1
materiaty pomocnicze do surowcow, dodatkéw do zywnosci i Przygotowanie drozdzy do produkcji 1
produkcji ciasta; materiatéw pomocniczych Przygotowanie soli i $rodkow stodzacych do 1
produkcji
Przygotowanie thuszczow do produkeji 1
Przygotowanie jaj i przetwordw jajecznych 1
T.3.2 5) dobiera metody T.3.2(5)1. rozrézni¢ metody Metody sporzadzania ciast 1
wytwarzania ciasta na wyroby | sporzadzania ciast
piekarskie;
T.3.2 5) dobiera metody T.3.2(5)2. scharakteryzowaé metody | Teoria tworzenia sig ciasta pszennego 2 I
wytwarzania ciasta na wyroby sporzadzania ciast pszennych, zytnich | Teoria tworzenia si¢ ciasta zytniego 2 K - I I'
piekarskie; i mieszanych Teoria tworzenia sig ciasta mieszanego 2
94godz
KPS 4) jest otwarty na zmiany; KPS(4)1. analizowac zmiany

zachodzgce w branzy




KPS 4) jest otwarty na zmiany; KPS(4)2. wykazac sie otwartoscig na
zmiany w zakresie stosowanych
metod i technik pracy

KPS 6) aktualizuje wiedze KPS(6)1. przejawiaé gotowos¢ do

i doskonali umiejetnosci ciggtego uczenia sie i doskonalenia
zawodowe; zawodowego

KPS 6) aktualizuje wiedze KPS(6)2. wykorzystac rézne zrédta

i doskonali umiejetnosci informacji w celu doskonalenia
zawodowe; umiejetnosci zawodowych

KPS 10) wspditpracuje w zespole. KPS(10)1. doskonali¢ swoje
umiejetnosci komunikacyjne

KPS 10) wspotpracuje w zespole. KPS(10)2. uwzgledni¢ opinie i

pomysty innych cztonkéw zespotu




