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Praktyki realizowane w ramach Projektu
DOSKONALENIE ,,CHLEBEM POWSZEDNIM” NAUCZYCIELA ZAWODU

Projekt — ,Doskonalenie ,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu” realizowany w ramach
Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki, Priorytet Il — Wysoka jako$¢ systemu oswiaty, Dziatanie
3.4 — Otwartos¢ systemu edukacji w kontekscie uczenia sie przez cate zycie, Poddziatanie 3.4.3 —
upowszechnienie uczenia sie przez cate zycie — projekty konkursowe. Projekt wspoétfinansowany
jest ze srodkdéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego. Projekt
realizowany jest w ramach umowy UDA-POKL.03.04.03-00-073/11 podpisanej z Instytucjg

Posredniczacy |l stopnia (O$rodek Rozwoju Edukaciji) i pod jej nadzorem.

Realizator Projektu/Organizator praktyk :
MPJ Mirostaw teczycki z siedzibg w Naterkach, ul. Bursztynowa 26A, 11-036 Gietrzwatd

Partnerzy:
Stowarzyszenie Kucharzy Polskich z siedzibg w Gdansku, ul. Grunwaldzka 131A, 80-244 Gdansk

Cel Projektu: Gtéwnym celem projektu jest wypracowanie w Scistej wspotpracy z przedsiebiorcami
i szkotami zawodowymi nowego podejécia do nauczania praktycznego w branzy piekarsko-
cukierniczej oraz podniesienie kwalifikacji profesjonalnych 260 nauczycielek/nauczycieli
i instruktorek/instruktoréow praktycznej nauki zawodu z catej Polski poprzez 10-dniowe praktyki
w przedsigbiorstwie piekarsko-cukierniczym.

Projekt adresowany jest do Nauczycieli/-ki Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktoréw/-ki
Praktycznej Nauki Zawodu: Kucharz i pokrewnych oraz Technik Technologii Zywnosci i pokrewnych
zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 26 czerwca 2007 r. w sprawie

klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz. U. z 2007 r., nr 124, poz. 860).

Praktyki zawodowe realizowane sg w przedsigbiorstwie piekarsko-cukierniczym (10 dni

roboczych po 8h).

www.doskonaleniechlebem.pl , Q)os&ona[bnie
@ »Chiebem Powszednim”

biuro@doskonaleniechlebem.pl Nauczyciela Z. o




UNIA EUROPEJSKA R

KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI

2 NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspoffinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Czlowiek - najlepsza inwestycja

Wstep

O projekcie Doskonalenie,,Chlebem Powszednim”
Nauczyciela Zawodu

Kierowniczka Projektu
Agnieszka Komfa

PROBLEMY

Zaktady spozywcze piekarskie i cukiernicze z niepokojem spogladajg w przysztosé —
nie widzgc pracownikow a cukiernie hotelowe ze wzgledu na brak kadr sg zamykane. Aktualnie
brakuje kadr nauczycieli prawidtowo i nowoczesnie ksztatcgcych przysztych pracownikéw w branzy
piekarniczo-cukierniczej. Mimo zapotrzebowania rynku pracy klasy ksztatcgce przysztych
pracownikéw branzy spozywczej- piekarni i cukierni sg zamykane (PKPP Lewiatan 2009).

Zapotrzebowanie na  wykwalifikowanych  pracownikbw przemystu  spozywczego
i gastronomii roénie. Mimo bezrobocia, wérdéd 10 najtrudniejszych do obsadzenia zawodow
w 2010r. wg raportu Niedobdr talentéw, Manpower 2010 na 3 miejscu w Polsce (i 7 w Europie) sg
szefowie kuchni i kucharze. Wedlug badah SMG/KRC przeprowadzonych w 2010 roku rynek
gastronomiczny w Polsce bedzie wzrastat o przynajmniej 6,5-7 procent w ciggu roku.

Réwnie szybko rozwija sie Polski przemyst spozywczy, ktéry jest uznany za jeden
Z najnowoczesniejszych i najszybciej rozwijajgcych sie w UE. Wedtug badan przeprowadzonych
na zlecenie Ministerstwa Pracy i Polityki Spotecznej wsrdd przysziosciowych obszaréw gospodarki
znajdujg sie: technologia zywienia i przemyst spozywczy. Niestety wedtug 35 % przedsiebiorcéw
branzy spozywczej niedobor wykwalifikowanych kadr hamuje rozwdj i dziatalnos¢ ich firm (Raport
INGBank 2009).

Wedtug prowadzacych badanie ,Niedobér talentow” ,problemem nie jest ilo$¢ potencjalnych
kandydatow, lecz zte dopasowanie talentow-brak odpowiednio wykwalifikowanych pracownikow”.
W Strategii Rozwoju Edukacji na lata 2007-2013 zwrécono na to szczegdlng uwage stwierdzajac,
.2& doskonalenie jakoSci ksztafcenia zawodowych wymaga budowania jego prestizu
oraz przeciwdziatania negatywnej selekcji do szkét zawodowych wszystkich szczebli’.
Zle wyposazone szkoly, niskie ptace nauczycieli, niedopasowany do potrzeb gospodarki program

ksztatcenia, zdewaluowanie prestizu ksztatcenia zawodowego wplywajg na obecny zly stan

www.doskonaleniechlebem.pl , Q)os&ona[bnie
@ »Chiebem Powszednim”

biuro@doskonaleniechlebem.pl Nauczyciela Z. o




UNIAEUROPEJSKA |  «+«
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI { :.

2 NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspoffinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Czlowiek - najlepsza inwestycja

edukacji zawodowej. W dtugofalowej perspektywie moze to spowodowac¢ niedobdr nizej
wyksztatconych kadr (M. Kabaj, Scholar 2004).

Polski Rzad dazy, by do 2013 roku liczba osdb konczacych edukacje zawodowg wzrosta
z 12 do 15% (MRR, POKL 2007-2013). Aby sprosta¢ wyzwaniom rynku i dokumentéw
strategicznych niezbedna jest wykwalifikowana kadra. Niemozliwe jest wyksztatcenie dobrych
pracownikéw bez fachowych nauczycieli zawodu - ich doskonalenie to jeden z obszaréw
problemowych dokumentdéw strategicznych kazdego wojewddztwa w Polsce. Zwraca sie w nich
uwage na stabg wspétprace pracodawcow ze szkotami potrzebe rozwoju ksztatcenia zawodowego,
wsparcie ksztatcenia w sektorach dopasowanych do potrzeb lokalnych rynkoéw pracy. Staty rozwoj
nowych technologii obréobki zywnosci powoduje potrzebe aktualizacji wiedzy wérdd pracownikow
przedsiebiorstw i osoby wkraczajgce na rynek pracy (PTTZ 2010).

Doskonalenie nauczycieli ksztatcgcych w zawodach zwigzanych z przetwdrstwem zywnosci
i gastronomig, jest konieczne w przygotowaniu wykwalifikowanych kadr dla najszybciej
rozwijajgcych sie dziatdéw polskiej gospodarki.

Naglaca jest zatem potrzeba aktualizacji kwalifikacji profesjonalnych nauczycieli
i nauczycielek poprzez kontakt z organizacjg i technologia w realnych warunkach pracy
oraz poznanie potrzeb i wymagan przedsiebiorcow wobec absolwentéw szkét zawodowych.

Opracowanie  dedykowanego programu praktyk, zdiagnozowanie umiejetnosci
profesjonalnych oraz udoskonalenie kompetencji zawodowych nauczycieli przedmiotow
zawodowych i instruktorow praktycznej nauki zawodu w branzy piekarsko-cukierniczej,
z pewnoscig wptynie na podniesienie prestizu zawodu piekarz i cukiernik. Nowe kompetencje
nauczycieli przedmiotdw zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wptyng
na przygotowanie kompetentnych kadr dla branzy piekarskiej i cukierniczej. Pozwoli
to na rozwigzanie zdiagnozowanych problemoéw branzy spozywczej zwigzanej z niedoborem

i stabej jakosci kadrami.
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CEL PROJEKTU

Wypracowanie w Scistej wspotpracy z przedsiebiorcami i szkotami zawodowymi nowego
podejscia do nauczania praktycznego w branzy piekarsko cukierniczej oraz podniesienie
kwalifikacji profesjonalnych 260 nauczycieli i nauczycielek i instruktoréw praktycznej nauki zawodu

z catej Polski (w tym 29 mezczyzn) w okresie od 1 | 2012r. do 30 XI 2014r.

Realizowane jest to poprzez cele operacyjne:

e wypracowanie skutecznych rozwigzan rozwoju kwalifikacji profesjonalnych nauczycieli
przedmiotéw zawodowych i instruktorow praktycznej nauki zawodu poprzez praktyki
w przedsiebiorstwach piekarsko-cukierniczych i ich upowszechnienie w okresie
od 1.1.2012 r. do 30.X1.2014 r.

e zdiagnozowanie umiejetnosci profesjonalnych 260 nauczycieli przedmiotow zawodowych
i instruktorow praktycznej nauki zawodu (w tym 29 mezczyzn) w okresie 1.111.2012 r.
do 31.X.2014 r.

e uzyskanie przez 260 nauczycieli przedmiotow zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki
zawodu (w tym 29 mezczyzn) wiedzy i zwigkszenie Swiadomosci na temat spotecznego
funkcjonowania kobiet i mezczyzn w okresie od 1.111.2012 r. do 31.X.2014 r.

e poglebienie wiedzy i umiejetnosci 260 nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw
praktycznej nauki zawodu (w tym 29 mezczyzn) dotyczgcych aktualnie stosowanej
technologii, sprzetu, organizacji w rzeczywistych warunkach pracy przedsiebiorstwa
i zdobycie dodatkowych praktycznych umiejetnosci zawodowych zwigzanych z technologig

piekarniczg i cukierniczg w okresie od 1.111.2012 r. do 31.X.2014 .
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DZIALANIA

W ramach projektu realizowane sg nastepujgce dziatania:

1. Opracowanie programu praktyk.

Celem Konferencji p.t. ,O stanie edukacji w branzy piekarsko-cukierniczej” jest okreslenie
wymagan przedsiebiorstw dotyczacych umiejetnosci absolwentéw szkét zawodowych
gastronomicznych, okreslenie potrzeb szkét i nauczycieli do efektywnego nauczania zawodéw
gastronomicznych, a w szczegolnosci zwigzanych z branzg piekarsko-cukierniczg. Wynikiem
spotkania jest wypracowanie wspolnego programu dwutygodniowych praktyk w przedsiebiorstwie
piekarsko-cukierniczym dla nauczycieli i nauczycielek biorgcych udziat w projekcie Doskonalenie
,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu. Eksperci stworzyli przewodnik i wzor dziennika
praktyk.

2. Diagnoza umiejetnosci profesjonalnych Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych

i Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu i przygotowanie do praktyk. (IN)

Diagnoza wiedzy i umiejetnosci uczestnikow i uczestniczek z zakresu piekarsko-
cukierniczego i przygotowanie do praktyk. Diagnoza zostanie przeprowadzona dwukrotnie
przed rozpoczeciem (IN) i po zakohczeniu (OUT) (20 grup, 13 osob) dwutygodniowych praktyk
w przedsiebiorstwie.

Ekspert merytoryczny Projektu stworzy profile osobistych kompetencji uczestnikow
i uczestniczek z zakresu merytorycznego.

Zostang przeprowadzone warsztaty z zakresu réwnosci szans, w tym roéwnosci pici
przeprowadzone przez doswiadczong trenerke Gender Mainstreaming (diagnoza OUT). Ekspert
merytoryczny oceni przyrost wiedzy i umiejetnosci nauczycieli i nauczycielek. Uczestnicy

i uczestniczki otrzymajg certyfikaty oraz zaswiadczenia.

3. Realizacja praktyk

W okresie od 1 marca 2012 r. do 31 pazdziernika 2014 r. zostang zrealizowane praktyki dla 260
uczestniczek i uczestnikdbw Projektu wedtug programu ustalonego dzieki rekomendacjom

z konferenciji.
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Praktyki bedg realizowane w czasie 10 dni roboczych po 8 godzin w przedsiebiorstwie
piekarsko-cukierniczym na terenie wojewddztwa warminsko-mazurskiego. Uczestnicy/czki
otrzymajg dzienniczek praktyk. Realizowanie praktyk zgodnie z zatozonym programem
nadzorowane bedzie przez eksperta kluczowego, ktéry po zakonczeniu kazdej praktyki
przygotuje raport indywidualny dla kazdego/ej uczestnika/czki. Praktyki bedg ewaluowane

na biezaco przez niezaleznego ewaluatora.

Praktyka bedzie realizowana w 20 grupach na zmianie nocnej i dziennej (po 5-7 0sob).

4. Wypracowanie rekomendacji i upowszechnianie wypracowanych rozwigzan
doskonalenia nauczycieli/ek w branzy piekarsko-cukierniczej

Po realizacji praktyk ewaluator przygotuje raport ex-post z wdrozenia pilotazowego
programu praktyk. Zespot ekspertow z personelem wypracuje wnioski i rekomendacije i poprawi
wdrazany pilotazowo program praktyk.

Powstanie publikacja upowszechniajgca, ktéra zostanie umieszczona w wers;ji
elektronicznej na wszelkich mozliwych portalach oraz wydrukowana- 500 egzemplarzy

(przestanych do szkét zawodowych, bibliotek, uniwersytetéw, kuratoriéw).

www.doskonaleniechlebem.pl ’-— Q)os&ona[bnie
@ »Chiebem Powszednim”

biuro@doskonaleniechlebem.pl Nauczyciela Z. o




UNIA EUROPEJSKA R

KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI . :.

2 NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspoffinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Czlowiek - najlepsza inwestycja

Doskonalenie ,,Chlebem Powszedni” Nauczyciela Zawodu

Struktura i zatozenia

Konfrontowanie sie ze swojg niewiedzg i brakiem umiejetnosci niemal dla kazdego
cztowieka — szczegodlnie jesli odebrat kierunkowe wyksztatcenie w danym obszarze — jest kwestig
trudng i zlozong. Staje sie jeszcze bardziej skomplikowane, ale i bolesne, kiedy tkwi sie w (czesto
nieuzasadnionym i bez przestanek ku niemu ptyngcych z rzeczywistosci) przekonaniu o wtasnej
fachowosci, eksperckosci, czy wrecz nieomylnosci.

Nalezy tez mie¢ na uwadze tak charakterystyczng w kontekscie polskim — negatywnag
selekcje do zawodu nauczycielskiego (powszechne — niestety uzasadnione czesto - przekonanie
o tym, ze nauczycielstwo to schronienie dla tych, ktérzy chcag spokojnie uprawia¢ zawdd statyczny,
oparty na niekwestionowanej wtadzy i na mizernej wiedzy) oraz gtebokg asynchronicznosé catego
polskiego systemu edukacji akademickiej w odniesieniu do rzeczywistosci spoteczno-ekonomicznej
w kraju i na $wiecie.

Czynniki te wptywajg na niepetny stan wiedzy i umiejetnosci profesjonalnych nauczycielek
i nauczycieli przedmiotoéw gastronomicznych. Czynniki te jednoczeénie sprawiajg, ze nauczyciele
i nauczycielki jakos fatwiej jest rozgrzeszy¢ z ich niepetnej wiedzy, ze z wiekszg wyrozumiatoscig
podchodzi sie do ich zadziwienia w obliczu artykutowania im — przez ekspertéw — faktu,
iz w obszarze sztuki kulinarnej sg na poziomie niewystarczajgcym, jako$ bardziej rozczula
ich smutne rozczarowanie wtasng niewiedzg i brakiem umiejetnosci. Te same czynniki jednak —
to spoteczne i kulturowe przyzwolenie na brak petnej fachowej wiedzy — powodujg, ze tym wiekszy
nalezy sie szacunek, a nawet podziw dla tych, ktérzy potrafig wydosta¢ sie poza edukacyjng fikcje
i podja¢ sie trudnej misji konstruowania lub/i rekonstruowania wtasnego wyobrazenia o swojej roli
zawodowej. Wigze sie to bowiem z jednej strony z rezygnacjg z przywileju bezkrytycznego,
,=osiadtego” nauczania i wychowywania (w oparciu o rutyne, schematyzm, edukacyjne i spoteczno-
kulturowe dogmaty), z drugiej zas wymaga odnalezienia w sobie pokory i odwagi, niezbednych
do stawienia czota swoim brakom i do wejscia w role ucznia, realizujgc symultanicznie prace
nauczycielska.

Duzej odwagi, samoswiadomos$ci i intensywnej refleksji wymaga zatem juz samo zgtoszenie
akcesu do dziatan w tego typu projektach, pdzniej za$ przetkniecie gorzkiej pigutki (konstruktywnej)

krytyki i wytrwanie w ich realizaciji.
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Niezwykle wazna i cenna zarazem jest postawa nauczycielek i nauczycieli zgtaszajgcych
sie do projektéw realizowanych dzieki dofinansowaniu ze $rodkéw POKL, a zwigzanych
z podnoszeniem kompetencji nauczania szeroko pojetej gastronomii i branzy spozywczej.
Ta odwaga i updér w przezwyciezaniu samych siebie oraz wymierne efekty (przyrost wiedzy
i umiejetnosci) pogiebiajg mojg ufnos¢ w skuteczno$¢ formy doskonalenia poprzez praktyki
w przedsiebiorstwach. Dojrzato$é nauczycieli i nauczycielek do tego, by dostrzec, ze na egzaminie
zawodowym Swiat gastronomii sie nie kohczy, jest niejako zapowiedzig dgzenia do wprowadzenia
do polskich szkdt zawodowych ,nowego profesjonalizmu” (Mizerek 2011).

Powyzsze rozwazania i wnioski dowodzg — trudnego do przecenienia — znaczenia
innowacyjnosci oraz szerokiego wachlarza korzysci, jakie stwarza nauczycielom oraz przysziosci
catej branzy gastronomicznej doskonalenie poprzez praktyki w przedsiebiorstwach. Jednoczesnie
nalezy mie¢ swiadomosé¢, iz jest to milowy, ale dopiero pierwszy krok na drodze pokonywania
przepasci miedzy rzeczywistoscig szkolng a realiami funkcjonowania gastronomii. Osiggane
w w/w projektach efekty oraz bardzo pozytywne i konstruktywne opinie na - wydawane nie tylko
przez nauczycielki i nauczycieli, opiekunéw praktyk, ale rowniez w szerszym kontekscie
przez srodowisko branzowe - dowodzg trafnosci objetej drogi. Istotna jest jednak dalsza aktywnos$¢
nauczycieli i nauczycielek, ktéra wydaje sie by¢ kluczem do — odlegtego w czasie — sukcesu,
ktorego miarg bedzie wypuszczanie ze szkét zawodowych absolwentow i absolwentek
przygotowanych do pracy na rynku gastronomicznym i pomysinie przechodzacych konfrontacje
z realnymi oczekiwania pracodawcow i ztozonymi wymogami rynku. Bardzo wyrazna staje sie
zatem konieczno$¢ systematycznosci, regularnosci, nawykowosci stykania nauczycieli
i nauczycielek z praktykg w gastronomii. Jaskrawa staje sie w konsekwenciji potrzeba inkorporac;ji
tej idei w rozwigzania systemowe, na poziomie przygotowywania do przysztej pracy kandydatéw
i kandydatek do zawodu nauczycielskiego, a pézniej na etapie aktywnego uprawiania zawodu.
Wypracowanie rozwigzan systemowych jest konieczne, aby $wiezo upieczeni nauczyciele
i nauczycielki nie musieli/aty juz przechodzi¢ trudnych konfrontacji ze swojg niekompetencjg
i nie musieli (od razu po studiach kierunkowych) nadrabia¢ kolosalnych brakéw, ale by mogli
.Spokojnie” skoncentrowa¢ swojg uwage na tym, by by¢ caly czas na biezgco z kalejdoskopowo
migoczgcymi trendami gastronomicznymi. Oczywiscie duze pole do popisu majg tu odpowiednie
organy wtadz oswiatowych (np. MEN), w aspekcie choc¢by znoszenia barier utrudniajgcych dialog
szkot z rynkiem, poprzez przestarzaty szkolny park technologiczny (Tkaczyk 2011).

Waznym etapem na drodze do rozwigzan modelowych/systemowych jest stworzony

w oparciu o dane i informacje zebrane przez ekspertow, specjalistow, pracodawcow, jak rowniez
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dyrektorow szkot oraz samych nauczycieli, program praktyk w ramach Projektu Doskonalenie
,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu.

Dwutygodniowy program praktyk, ktory dotyka swoim zakresem zasadnicze obszary
funkcjonowania przedsiebiorstwa piekarsko-cukierniczego na rynku, ukazuje praktyczne aspekty
oraz pozwala na zapoznanie sie z rzeczywistymi przykfadami i problemami. Daje on znakomitg
okazje do konfrontacji wiedzy teoretycznej z praktyka stosowang w branzy piekarsko-
cukierniczej, a co za tym idzie umozliwia nauczycielom poznanie i dysponowanie realnymi
przyktadami (studiami przypadkéw), ktére moga wykorzystaé w swojej codziennej pracy
dydaktycznej. Sadze, ze wiedza zdobyta w czasie tych dziesieciodniowych praktyk
zdecydowanie pozytywnie wplynie na atrakcyjnosé¢ prowadzonych zajeé, a co za tym idzie

znaczaca poprawe jakosci nauczania.
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Realizacja programu praktyk

Program praktyk w ramach projektu Doskonalenie Chlebem Powszednim Nauczyciela
Zawodu zostat stworzony na podstawie oczekiwan dyrektorow szkét oraz nauczycieli
i nauczycielek, pragngcych pogtebi¢ swojg wiedze w obszarze wyroboéw cukierniczo —
piekarniczych. Program zostat opracowany na konferencji pt. "O stanie edukacji w branzy
piekarsko-cukierniczej" w projekcie Doskonalenie ,Chlebem powszednim” Nauczyciela Zawodu.
Praktyki, w ktorych udziat bedg brali nauczyciele oraz nauczycielki szkot gastronomicznych, majg
na celu podniesienie umiejetnosci teoretycznych i praktycznych z tak rozlegtego i nieustannie
rozwijajgcego sie zakresu jakim jest branza cukiernictwa i piekarnictwa.

Program praktyk zostat podzielony na dwie czesci. Kazda z nich obejmuje pieciodniowg
praktyke w zaktadzie cukierniczym oraz pieciodniowg praktyke w zaktadzie piekarniczym. Podczas
odbywania praktyk, nauczyciele oraz nauczycielki posigdg wiedze obejmujgcg szerokg game
produkcji piekarskiej oraz cukierniczej. Praktyki stwarzajg nauczycielom oraz nauczycielkom
doskonatg mozliwos¢ aktywnego doskonalenia zawodu. Szczegdtowy program praktyk zostat
opracowany podczas konferenciji, ktéra odbyta sie 31.03-01.04 br. w Mrggowie. W skiadzie komisiji
znalezli sie eksperci z zakresu cukiernictwa i piekarnictwa, gastronomii oraz pedagogiki. Jestesmy
przekonani, iz wiedza oraz umiejetnosci zdobyte podczas praktyk wptyng na poniesienie
kwalifikacji nauczycieli oraz nauczycielek, a tym samym znajdzie odniesienie podczas
prowadzonych przez nich zaje¢ w szkotach gastronomicznych, przynoszgc rowniez widoczng
poprawe jakosci nauczania.

Program realizowany bedzie przez 10 dni roboczych po 8 godzin. Uczestniczki i Uczestnicy
przejdg przez program praktyk na zasadzie rotacji, poniewaz zajecia bedg odbywaé sie
w oddzielnych zaktadach:

e 5 dni w zaktadzie cukiermiczym

e 5 dni w zaktadzie piekarniczym

Podczas praktyk jeden opiekun bedzie wspomagat prace dwdch praktykantéw. Wszystko
po to, aby optymalnie wykorzysta¢ czas zaje¢ praktycznych i w jak najwiekszym stopniu
udoskonali¢ warsztat pracy praktykantéw. Pozwoli to na ustalenie indywidualnego toku praktyk
w oparciu o szczegoétowy program praktyk.

Kolejnosé¢ zadan programu praktyk w piekarni i cukierni moze ulec zmianie na etapie produkc;ji
z powodu dostosowania programu do potrzeb praktykantéw. Opis zadan wykonanych kazdego
dnia podczas praktyk zawodowych zostanie odnotowany w dzienniku praktyk prowadzonym
przez praktykantow.Kazdy dzien bedzie rozpoczynat sie od odprawy, podczas ktdrej opiekunowie
omowig plan dnia, kwestie organizacyjne z nim zwigzane oraz biezgce zadania do wykonania, etc.

Kazdy dzien praktyk zakonczy podsumowania dnia. Bedzie to okazja do dzielenia sie
uwagami, spostrzezeniami, watpliwosciami, systematyzowania zdobytej (pogtebionej) wiedzy
i umiejetnosci, zadawania dodatkowych pytan przez praktykantki/ow.

Opracowanie:
Ekspert wiodgcy — Mirostaw Rynduch
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Program praktyk w ramach projektu

Doskonalenie ,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu.

Praktyka w zaktadzie piekarniczym.

Dzien |

1.0Odprawa, podczas ktérej zostang przedstawione zadania na dany dzien, podzielona
praca, pojawig sie pytania ze strony OP oraz ze strony praktykantek/ow(uwagi,
problemy, potrzeba dodatkowych wyjasnien).
2.Zapoznanie sie z wlascicielem, kierownictwem oraz opiekunami.
3. Szkolenie BHP na zaktadzie, zapoznanie z zasadami GMP/GHP
4. Poznanie organizacji pracy w zaktadzie piekarniczym,

specyfika produkgciji, oferta handlowa, sie¢ dystrybuc;ji

-planowanie produkgciji i obstuga programu w zaktadzie
5.Szkolenie stanowiskowe obstuga maszyn i urzgdzen na poszczegdélnych
stanowiskach produkcyjnych
6.0Obserwacja i uczestnictwo w poszczegdlnych etapach produkcyjnych.
7. Wizyta w sklepach firmowych ocena i uwagi na temat ekspozycji produktéw
piekarniczych.
8. Podsumowanie dnia, w ramach ktérego zostanie usystematyzowana nowo zdobyta
(pogtebiona) wiedza, omdéwione wycwiczone umiejetnosci, wyjasnione watpliwosci,

bedzie czas na zadawanie pytan przez praktykantki/ow.

Dzien Il

1.0dprawa, podczas ktérej zostang przedstawione zadania na dany dzien, podzielona
praca, pojawig sie pytania ze strony OP oraz ze strony praktykantek/ow(uwagi,
problemy, potrzeba dodatkowych wyjasnien).
2.Pieczywo zytnie i rodzaje
3. Przygotowanie surowcow do produkcji zgodnie z receptura
4. Prowadzenie ciast zytnich metoda trzy fazowg (zur, kwas, ciasto wtasciwe)
5. Obrdbka ciast zytnich metoda rzemieslinicza.
- metoda mechaniczna
- linia technologiczna do obrdbki pieczywa mieszanego i zytniego
6. Obserwacja procesu dojrzewania ciasta w komorach garowniczych

7. Obsadzanie i wypiek pieczywa
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-piec obrotowy i wsadowy
-studzenie i pakowanie pieczywa
8. Omdwienie procesoéw technologicznych i btedéw wystepujacych podczas
produkgji zurdéw i ciast piekarskich.
9. Podsumowanie dnia, w ramach ktérego zostanie usystematyzowana nowo zdobyta
(pogtebiona) wiedza, omdéwione wycwiczone umiejetnosci, wyjasnione watpliwosci,

bedzie czas na zadawanie pytan przez praktykantki/ow.

1. Odprawa, podczas ktérej zostang przedstawione zadania na dany dzien, podzielona
praca, pojawig sie pytania ze strony OP oraz ze strony praktykantek/ow(uwagi,
problemy, potrzeba dodatkowych wyjasnien).
2. Pieczywo pszenno-zytnie mieszane rodzaje
- Przygotowanie surowcow i pot produktow w oparciu o receptury
3. Prowadzenie ciast mieszanych pszenno-zytnich metoda trzy fazowa — oméwienie
i produkcja (zur, ciasto wtasciwe)
4. Obrdbka ciast mieszanych pszenno-zytnich
- metoda rzemieslnicza (recznie)
- metoda mechaniczna
Dzien Il -linia technologiczna do pieczywa zytniego i mieszanego
5. Obserwacja procesu dojrzewania ciasta w komorach garowniczych
6. Obsadzanie i wypiek pieczywa
-piec obrotowy i wsadowy
7. Studzenie krojenie i pakowanie pieczywa
8. Ocena organoleptyczna wyprodukowanego pieczywa
9. Omdéwienie poszczegolnych etapdw produkcji bteddw i uwag praktykantow
zwigzanych z produkcja na zakfadzie.
10. Podsumowanie dnia, w ramach ktérego zostanie usystematyzowana nowo zdobyta
(pogtebiona) wiedza, omdéwione wycwiczone umiejetnosci, wyjasnione watpliwosci,
bedzie czas na zadawanie pytan przez praktykantki/ow.

13

www.doskonaleniechlebem.pl r— Q)os&pna[bnie
@ »Chiebem Powszednim”

biuro@doskonaleniechlebem.pl Nauczyciela Z. o




UNIA EUROPEJSKA | R

KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI . :.

,2 NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspoffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Czlowiek - najlepsza inwestycja

1. Odprawa, podczas ktorej zostang przedstawione zadania na dany dzien, podzielona
praca, pojawig sie pytania ze strony OP oraz ze strony praktykantek/ow(uwagi,
problemy, potrzeba dodatkowych wyjasnien).

2. Pieczywo pszenne zwykte, wyborowe, pétcukiernicze

-przygotowanie surowcéw do produkcji

3. Produkcja ciasta metoda jednofazowa

4. Obrébka pieczywa

- metoda rzemieslnicza (recznie)

- metoda mechaniczna

Dzien IV | linia technologiczna do pieczywa pszennego

- rogalikarka i watkowarka do obrébki ciasta

- obserwacja procesu rozrostu ciast

5. Obsadzanie i wypiek pieczywa

ocena organoleptyczna produktéow
6. Studzenie i pakowanie pieczywa
7. Oméwienie wad pieczywa powstatych w procesie produkcji i odpieku
8. Whnioski i uwagi do opiekundéw z potrzebami praktykantéw odnosnie
potrzeby powtdrzenia poszczegodlnych czynnosci produkcyjnych
9. Podsumowanie dnia, w ramach ktérego zostanie usystematyzowana nowo zdobyta
(pogtebiona) wiedza, omdéwione wycwiczone umiejetnosci, wyjasnione watpliwosci,

bedzie czas na zadawanie pytan przez praktykantki/ow.

1. Odprawa, podczas ktérej zostang przedstawione zadania na dany dzien, podzielona
praca, pojawig sie pytania ze strony OP oraz ze strony praktykantek/ow(uwagi,
problemy, potrzeba dodatkowych wyjasnien).
2. Powtorzenie wszystkich proceséw produkcyjnych z poprzednich dni
3. Przygotowanie produktéw i pétproduktéw na cata produkcje
Dzien V 4. Przygotowanie ciast
-zytnich metoda trzy fazowa(zur, kwas, ciasto wtasciwe)
-mieszanych pszenno-zytnich metoda trzy fazowa(zur, kwas, ciasto wtadciwe)
-pszennych zwyktych, wyborowych, pét cukierniczych metoda jednofazowa
5. Obrébka ciast metodami
-rzemies$lnicza i mechaniczna

6. Procesy dojrzewania ciast w komorach garowniczych
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7. Obsadzanie i wypiek pieczywa

8. Spedycja

-krojenie i pakowanie pieczywa

-ocena organoleptyczna produktéw

9. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji zgodnie z zamdwieniem

10. Podsumowanie dnia, w ramach ktérego zostanie usystematyzowana nowo zdobyta
(pogtebiona) wiedza, omdéwione wycwiczone umiejetnosci, wyjasnione watpliwosci,
bedzie czas na zadawanie pytan przez praktykantki/ow.

11. Omowienie catego programu praktyk na piekarni i probleméw

zwigzanych z doswiadczeniem zdobytym podczas praktyki

Uwagal!

Pomimo, iz praktyka to nie jest szkolenie i ma z zatozenia inng formute i przebieg niz
szkolenie nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage, aby kazda nowa czynnos¢, proces, ktory
majg wykonywac praktykantka/nt zostata doktadnie zaprezentowana i przec¢wiczona pod
okiem Opiekuna(nki) Praktyk lub wyznaczonych przez niego / nig innych pracownikow
przedsiebiorstwa. Nie dopuszczaé do sytuaciji, w ktérej praktykant/ka dostajg jakies

Opracowanie:

Ekspert wiodgcy — Mirostaw Rynduch
Ekspertka dydaktyczna — Marta Doroba
Ekspert piekarstwa — Marcin Jagatta
Ekspert cukiernictwa — Andrzej Rytelewski
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Program praktyk w ramach projektu
Doskonalenie ,,Chlebem Powszednim” Nauczyciela Zawodu.
Praktyka w zaktadzie cukierniczym.

1.0dprawa, podczas ktérej zostang przedstawione zadania na dany dzien, podzielona
praca, pojawig sie pytania ze strony OP oraz ze strony praktykantek/ow(uwagi,
problemy, potrzeba dodatkowych wyjasnien).

2. Szkolenie BHP na zakfadzie, zapoznanie z zasadami GMP/GHP

3. Poznanie organizacji pracy w zakfadzie piekarniczym,

Dzien | specyfika produkcji, oferta handlowa, sie¢ dystrybuciji

-planowanie produkgciji i obstuga programu w zaktadzie

4. Wizyta w sklepach firmowych ocena i uwagi na temat ekspozycji produktéw
piekarniczych.

5. Podsumowanie dnia, w ramach ktérego zostanie usystematyzowana nowo zdobyta
(pogtebiona) wiedza, omdéwione wycwiczone umiejetnosci, wyjasnione watpliwosci,

bedzie czas na zadawanie pytan przez praktykantki/ow.

1.0dprawa, podczas ktérej zostang przedstawione zadania na dany dzien, podzielona
praca, pojawig sie pytania ze strony OP oraz ze strony praktykantek/éw(uwagi,
problemy, potrzeba dodatkowych wyjasnien).

2. Szkolenie na temat organizacji pracy na poszczegdlnych stanowiskach

- omowienie zasad dziatania urzadzen i przygotowanie maszyn do pracy

3. Omdéwienie produkowanych towaréw

- ciasto drozdzowe

- ciasto potfrancuskie

Dzien Il - biszkopt

- ciasta suche

- ciasta tortowe

4. Produkcja biszkoptu

- blat biszkoptowy

- rant biszkoptowy

5. Oméwienie ewentualnych btedéw przy wypieku

6. Podsumowanie dnia, w ramach ktérego zostanie usystematyzowana nowo zdobyta
(pogtebiona) wiedza, omdéwione wycwiczone umiejetnosci, wyjasnione watpliwosci,

bedzie czas na zadawanie pytan przez praktykantki/ow.
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1.0dprawa, podczas ktoérej zostang przedstawione zadania na dany dzien, podzielona
praca, pojawig sie pytania ze strony OP oraz ze strony praktykantek/ow(uwagi,
problemy, potrzeba dodatkowych wyjasnien).

2.Szkolenie stanowiskowe

Dzien Il - praca piecowego

- produkcja ciast drozdzowych

- produkcja butek drozdzowych i nadziewanie kremem

- produkcja na ciescie poétfrancuskim

3. Podsumowanie dnia, w ramach ktérego zostanie usystematyzowana nowo zdobyta
(pogtebiona) wiedza, omdéwione wycwiczone umiejetnosci, wyjasnione watpliwosci,
bedzie czas na zadawanie pytan przez praktykantki/ow.

1.0dprawa, podczas ktoérej zostang przedstawione zadania na dany dzien, podzielona
praca, pojawig sie pytania ze strony OP oraz ze strony praktykantek/ow(uwagi,
problemy, potrzeba dodatkowych wyjasnien).

2. Szkolenie stanowiskowe

Dzien IV - produkcja ciast tzw suchych (sernik, jabtecznik)

- produkcja ciast tortowych

- metody dekoracji ciast

- produkcja tortéw oraz dekoracja tortéw

- dekoracja tortow w stylu angielskim

- zwijanie rolad

3. Podsumowanie dnia, w ramach ktérego zostanie usystematyzowana nowo zdobyta
(pogtebiona) wiedza, omdéwione wycwiczone umiejetnosci, wyjasnione watpliwosci,

bedzie czas na zadawanie pytan przez praktykantki/ow.

1. Odprawa, podczas ktérej zostang przedstawione zadania na dany dzien, podzielona
_ praca, pojawig sie pytania ze strony OP oraz ze strony praktykantek/ow(uwagi,
Dzien V problemy, potrzeba dodatkowych wyjasnien).

2. Przygotowanie gotowych wyrobow do dystrybucji
- krojenie petnych blach

- obstuga wagi
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3. Podsumowanie wynikéw produkcji w cukierni

Panel dyskusyjny
- walory wizualne towaréw
- walory smakowe - degustacje
4. Podsumowanie dnia, w ramach ktérego zostanie usystematyzowana nowo zdobyta
(pogtebiona) wiedza, omdéwione wycwiczone umiejetnosci, wyjasnione watpliwosci,
bedzie czas na zadawanie pytan przez praktykantki/ow.

5. Omdwienie catego procesu technologicznego w cukierni podczas praktyk

z poprzednich dni- wnioski i uwagi

Uwaga!

Pomimo, iz praktyka to nie jest szkolenie i ma z zatozenia inng formute i przebieg niz
szkolenie nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage, aby kazda nowa czynnos¢, proces, ktory
majg wykonywac praktykantka/nt zostata doktadnie zaprezentowana i przec¢wiczona pod
okiem Opiekuna(nki) Praktyk lub wyznaczonych przez niego / nig innych pracownikow
przedsiebiorstwa. Nie dopuszczaé do sytuacji, w ktérej praktykant/ka dostajg jakies

Opracowanie:

Ekspert wiodgcy — Mirostaw Rynduch
Ekspertka dydaktyczna — Marta Doroba
Ekspert piekarstwa — Marcin Jagatta
Ekspert cukiernictwa — Andrzej Rytlewski
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Przewodnik realizacji praktyk

dla Uczestnikow/Uczestniczek

Szanowni Panstwo,

przed Wami 2 tygodnie praktyki i pracy w przedsiebiorstwie piekarsko-cukierniczym.
Mamy nadzieje, Zze bedzie to dla Panstwa okazja do nabycia wielu umigjetnosci,
pogtebienia swojej wiedzy, a takze zdobycia do$wiadczen praktycznych by w rezultacie
wzbogaci¢ swoj warsztat pracy edukacyjnej zaréwno od strony przedmiotowey,

Jak i dydaktycznej.

Ponizej znajdziecie Panstwo kilka wskazéwek, pomocnych w realizacji
praktyk.
Przed praktyka:

1. Minimum na tydzieh przez wyjazdem na praktyki kazdal/y praktykantka/nt powinna/nien
sporzadzi¢ swoje cv i wysta¢ drogg elektroniczng do Biura Projektu (ze szczegdlinym
uwzglednieniem wtasnych zasobodw, kontaktu z pracg w przedsiebiorstwach cukierniczo-
piekarniczych, przebiegu dotychczasowego doskonalenia, oczekiwahn wzgledem praktyki).

CV zostanie przekazane Ekspertowi Kluczowemu, ktory bedzie nadzorowat program praktyk.

2. Przed przyjazdem na praktyki i ich rozpoczeciem nalezy bardzo dokfadnie zapozna¢ sie

z dostarczonymi drogg elektroniczng przez Biuro Projektu materiatami dotyczgcymi firmy.

3. Przed rozpoczeciem praktyk nalezy zapoznacC sie z przestanymi drogg elektroniczng
(minimum na tydzien przed rozpoczeciem praktyk) informacjami odnosnie oséb, z ktérymi

w trakcie praktyk nalezy sie kontaktowaé w przypadku uwag, problemoéw.
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W czasie trwania praktyki:

1. Najpdzniej w dniu rozpoczecia praktyki ustal z Opiekunami Praktyk (ewentualnie
z kierownictwem firmy) dopuszczalny sposob gromadzenia dokumentacji w formie zdjec,
nagran video (zgoda lub nie).

2. Przygotuj sie na warunki pracy w stresie i pod presjg czasu — staraj sie przychodzi¢
na praktyke wypoczetym/a, po $niadaniu (giéd, sennos¢ wplywajg na zmniejszenie
koncentracji i zwiekszajg podatnosé na stres).

3. Nie bgj sie pytaé, prosi¢ o powtdrzenie czy ponowne zademonstrowanie - przejmij aktywng
odpowiedzialnos¢ za to czego i w jakim zakresie naucze sie podczas praktyk — wykorzystaj
optymalnie czas.

4. Roéb notatki, zdjecia, filmy (jesli bedzie na to zgoda), notuj spostrzezenia z prowadzonych
obserwacji na biezgco — wszystko to moze staé¢ sie¢ waznym materiatem, ktéry pomoze
uatrakcyjni¢ prowadzone zajecia w szkole (baza przykladéw, pomocy
dydaktycznych).

5. Dziennik praktyk wypetniaj systematycznie, istotne rowniez, by na biezgco informowac
Opiekuna Praktyk o swoich uwagach, problemach, sugestiach.

6. Pamietaj, ze otwartos¢, elastycznos¢, kreatywnos¢ oraz poczucie humoru sg zawsze
pomocne w zaskakujgcych sytuacjach.

Prowadzenie Dziennika Praktyk

1. Realizacji praktyki powinno towarzyszy¢ codzienne wypetnianie Dziennika Praktyk.

2. Kazdego dnia praktykant’ka musi opisaé przebieg praktyki podajgc date i godziny
wykonywanych czynnosci i zrealizowanych zadan, itp. W kolumnie opatrzonej nagtdwkiem
»Wnioski dotyczace przebiegu praktyk” mozna zamieszczaé swoje uwagi
i spostrzezenia. To samo moze zrobi¢ Opiekun Praktyk.

3. Kazdego dnia dokonywac¢ autoewaluacji. W tym celu nalezy wypetni¢ tabele i na biezgco
zastanawia¢ sie jakie nowe umiejetnosci/wiedza zostaly zdobyte, w jaki sposdb mozna
je wykorzysta¢ w swojej praktyce edukacyjnej. Tabela autoewaluacyjna zawiera rowniez
rubryke, w ktérej mozna wpisa¢ dodatkowe refleksje, uwagi potrzeby czy pytania.

4. Kazdy dzien praktyki musi by¢ poswiadczony podpisem praktykantki/a oraz podpisem
Opiekuna Praktyk.

5. KONIECZNIE zadbaj by:

a) pod koniec praktyki Ekspert/ka Kluczowy/a wystawit/a w Dzienniku Praktyk swojg opinie;

b) uzyskac potwierdzenie odbycia praktyki w od Eksperta/ki Kluczowego/e;j.
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UWAGA:

Niezwykle istotne jest poswiecanie szczegdlnej uwagi (pogtebiona refleksja)

w Dzienniczkach Praktyk mozliwosciom i barierom implementaciji zdobywanej wiedzy
i doswiadczen w rzeczywistos¢ szkolng, wraz z propozycjami ewentualnych modyfikaciji
praktycznego doskonalenia w przedsiebiorstwach w kierunku zblizania oferowanych
w ich trakcie kompetencji do warunkéw szkolnych (w dialogu z wymogami rynku
i potrzebami pracodawcow).

Opracowanie:
Ekspertka dydaktyczna — Marta Doroba
Ekspert Wiodacy — Mirostaw Rynduch
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Wytyczne odnosnie postepowania na terenie zaktadu
produkcyjnego

Organizacja zaktadu

Kazde przedsiebiorstwo piekarnicze i cukiernicze niezaleznie czy jest to produkcja
rzemieslnicza czy produkcja przemystowa sktada sie z odpowiednich dziatéw
technologicznych, socjalnych, administracyjnych.

Zaréwno w piekarni jak i cukierni dzieli sie na:
a) Dziat magazynowy
b) Dziat produkgciji
c) Dziat socjalny
d) Dziat administracyjny
e) Dziat ekspedyciji

Dzialt magazynowy dzielimy na:

Magazyn surowcow -pomieszczenie przeznaczone do skladowanie i przechowywania surowcow
do produkcji piekarniczo-cukierniczej. Surowce sg to srodki spozywcze, materialy wyjsciowe
z ktérych po przetworzeniu otrzymuje sie poétprodukty i produkty gotowe. Bedg to m. in. cukier,
maka, mleko. Sg to srodki spozywcze, ktére sg przygotowane do dalszej obrébki cieplnej m.in.
potprodukty. Bedg to mieszanki piekarnicze, nadzienia, masa karmelowa, pomada. Surowce sypkie
powinny by¢ magazynowane na odpowiednich regatach badz podestach drewnianych badz
wykonanych z tworzywa sztucznego zalecane jest, aby byla mozliwosé zachowania higieny
pod podestami. Wyposazenie magazynu powinno posiadaé regaly do przechowywania drobnych
surowcoéw oraz komore chtodnicza do przechowywania surowcéw z krétkim terminem przydatno$ci
takie jak drozdze, Smietana, mleko, sery, margaryna itp.

Magazyn surowcow dobowych-pomieszczenie przeznaczone do skladowania surowcow
przewaznie na dany dzien produkcji w zaktadzie.

Magazyn opakowan-miejsce sktadowania wszystkich opakowan foliowych, papierowych kartonéw
itp. przeznaczonych do pakowania gotowych produktow.

Magazyn maczny-miejsce przechowywania i dojrzewania maki w workach na podestach coraz
czesciej sktadowanie maki odbywa sie luzem pomocy pneumatycznego zatadunku w silosach
macznych.

Magazyn wyrobéw gotowych- wyrobami gotowymi nazywamy takie towary, ktére w danym
zakfadzie nie ulegajg juz dalszej obrébce, uszlachetnianiu ani wykonczaniu, lecz stanowig artykut
sprzedazy. W zaktadzie piekarniczym takim miejscem jest spedycja natomiast w zakfadzie
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cukierniczym wiekszos$¢ gotowych produktéw przechowuje sie komorach chtodniczych gotowych
wyrobéw. Wiele wyrobow ciastkarskich zawiera znaczng ilos¢ tluszczu, fatwo psujgcych sie
kremow i mas oraz ma podwyzszong wilgotnosé wynikajgcg z nasgczania syropem. Stwarza
to koniecznos¢ przechowywania tych wyrobow w urzgdzeniach chtodniczych. Wyroby ciastkarskie
z kremami, nasgczone syropami, przektadane i nadziewane roéznymi masami powinny mieé
zabezpieczony tzw. tancuch chtodniczy na drodze od producenta do konsumenta. Kremy
oraz wyroby kremowe nalezy przechowywaé w temperaturze nie wyzszej niz 6°C i nie nizszej
niz 0°C. Czas przechowywania zalezy od rodzaju potproduktu uzytego do danego rodzaju wyrobu
i jego wykonczenia. Kremy bezowe, bita Smietana, smietankowy, owocowy, $mietankowo-maslany
nie powinny by¢ przechowywane. Wyroby z tymi kremami, np. ptysie, eklery, napoleonki, mogg by¢
przechowywane do szesciu godzin. Wyroby bez kremowe powinny by¢ przechowywane
przy wilgotnosci wzglednej powietrza nie wyzszej niz 75% i w temperaturze nie wyzszej niz 18°C.
Przechowywane w podwyzszonej temperaturze tatwo mogg ulec plesnieniu, psuciu sie
i czerstwieniu. Wystepujg jeszcze magazyny - gospodarcze, techniczne, opatowe itp.

Dziat produkcyjny dzielimy na :

Ciastownia -miejsce przygotowania ciast mieszanych, zytnich, pszennych poét cukierniczych
i cukierniczych, produkcja kwaséw piekarskich w cukierni.

Do przygotowania ciast w piekarni i cukierni niezbedne sg maszyny takie jak:

mieszarka do sporzgdzania ciast,

ubijaczki cukiernicze do produkcji ciast biszkoptowe ttuszczowych,

przesiewacz do maki,

mtynki do surowcow.

Obrabiania, formiernia- pomieszczenie stuzgce do dzielenia i formowania ciast wyposazone
w stoly produkcyjne o tatwo zmywalnej powierzchni, regaty, stojaki, wozki transportowe, sprzety
do formowania ciasta oraz urzadzenia takie jak np. watkowarki, rogalikarki, dzielarki
oraz w wiekszych zaktadach petne linie technologiczne do produkcji produktdw cukierniczo-
piekarniczych.

Piecownia - miejsce obrébki termicznej uformowanych keséw ciasta. Gidownym wyposazeniem jest
piec do wypieku. W obrebie piecowni powinna znajdowac sie komora garownia pozwalajgca
na koncowg fermentacje.

Deserownia -w cukierni odbywa sie koricowa obrobka wyrobu: smarowanie, sktadanie, zdobienie
ciast, tortow. Deserownia wyposazona jest w stoty, regaly, szafy chtodnicze, drobny sprzet (stojaki
cukiernicze, woreczki do wyciskania kremow, noze itp.

Myjnia- jest niezbednym elementem podczas procesu produkcji piekarniczo-cukierniczej stuzy
do mycia wszelkich naczyn i sprzetéw uzywanych w produkcji, myjnia wyposazona jest w specjalne
zlewozmywaki, z cieptg i zimng wodg, oraz stojaki na czyste sprzety. W myjnie koszy i duzego
sprzetu wyposazone sg myjki cisnieniowe oraz w specjalne urzgdzenia do mycia koszy.
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Dziat socjalny:
Pomieszczenia sanitarne, szatnie, ustepy, natryski, palarnie, jadalnie, umywalnie.

Dziat administracyjny:

Pomieszczenia biurowe

Dziat ekspedyciji:

Zajmuje sie krojeniem i pakowaniem pieczywa oraz dystrybucja produktow piekarniczo-
cukierniczych zgodnie z zaméwieniami klientéw.
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Maszyny i urzadzenia wykorzystywane w procesie produkcji
w przedsiebiorstwie piekarniczo-cukierniczym

W procesie produkcji w przedsiebiorstwie piekarniczo-cukierniczym uczestniczy wiele
maszyn i urzgdzen. Podczas praktyk uczestniczki i uczestnicy zapoznajg sie i nauczg sie obstugi
ponizej opisanych maszyn.

Coraz czesciej w przedsiebiorstwach z branzy piekarniczo-cukierniczej magazynowanie
maki odbywa sie przy pomocy  systemow silosowych. Najkorzystniejsze pod wzgledem
wykorzystania przestrzeni magazynowej sg silosy o przekroju kwadratowym lub prostokgtnym.
Wymiary przekrojow silosow kwadratowych wynoszg 3x3 metry natomiast siloséw prostokgtnych
3x2 lub 3x25 m. Na og6ét unika  sie  budowania  silosbw  okragtych
0 wysokosci wiekszej niz 15 metréw.

Zawieszaniu sie¢ maki w silosach przeciwdziata w duzym stopniu gfadkosci Scian
co uzyskuje sie przez ich doktadne wyszlifowanie lub pokrycie za pomocg specjalnych lakierow
silikonowych nieszkodliwych dla zdrowia. Zawieszeniu sie maki w silosie przeciwdziatajg takze
proste urzgdzenia umocowane w dolnej czesci silosu zwane ostrogg. Przeciwdziata
ona nadmiernemu zageszczeniu maki z dolnej czedci silosu za pomocg tzw. wybierakdéw
Slimakowych. Do magazynowania w silosach nie nadaje sie mgka o wilgotnosci powyzej 15,5%
oraz o temperaturze powyzej 16°C. W skutek ciezaru maki jej dolne warstwy fatwo ulegajg
zbryleniu i zagrzaniu. Maka zagrzana i zbrylona tatwo ulega ple$nieniu i po kilku dniach silos moze
ulec zakleszczeniu. Obstugiwanie silosow odbywa sie za pomocg specjalnej tablicy sterowniczej
i polega na przyjmowaniu maki do siloséw.

Silosy ptocienne wykonane sg z materiatu o wysokim stopniu wytrzymatosci. Przeznaczone
sg dla wszystkich typéw spozywczych surowcow sypkich. Wykonywane sg w réznych modelach
standard lub w okreslonych przypadkach dostosowane wymiarowo do istniejgcych warunkow
lokalowych. Majg pojemnos¢ od 2-40 ton.

Rys.1 Silosy stalowe z systemem napowietrzania
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Silosy stalowe z systemem napowietrzania-masywne o doskonatej gtadzi wewnetrznej
gwarantujgcej optymalny roztadunek silosu. Konstrukcja modutowa umozliwia dopasowanie silosu
do istniejgcych warunkéw lokalnych. Napowietrzanie poprawia w znacznym stopniu jakosé
magazynowanej maki.

W piekarni stosowane sg automatyczne systemy wytwarzania ptynéw technologicznych
pozwalajgcych na magazynowanie i produkcje gotowych produktow takich jak: podmiody pszenne,
zuru zytni, krem chlebowy, mleczko drozdzowe

Mieszalki i ubijaczki do ciast

Mieszarka spiralna jest nowoczesnym urzgdzeniem do mieszenia wszystkich rodzajow
ciast. Rozwigzania konstrukcyjne i spiralny ksztalt mieszadta zapewniajg intensywne i wydajne
mieszenie ciasta oraz uzyskanie najlepszych jego parametrow technologicznych poprzez idealne
napowietrzenie i spulchnienie z doktadnym wymieszaniem surowcow, nawet przy minimalnej
ich ilosci. Elektroniczny lub mechaniczny system sterowania pozwala na zaprogramowanie
dowolnego cyklu pracy i zachowanie w pamieci wprowadzanych programéw czasu mieszenia.
Dodatkowym rozwigzaniem w mieszarkach jest pomiar temperatury ciasta. Mieszatki spiralne
posiadajg statg lub wyjezdne dzierze.

Rys. 2 Mieszarka spiralna

Ubijaczki cukiemicze i sg nieodzownym elementem produkcji. Wydajnos¢ i modele
dostosowane sg do produkcji w przedsiebiorstwie, Wyrdznia sie ubijaczki stotowe, stacjonarne
i przemystowe .ubijaczki posiadajg roznego rodzaju przystawki do wyrabiania ciast, kremow itp.
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Rys. 3 Wybrane modele przystawek najczes$ciej uzywanych.

Rys. 4 Przyktadowy model ubijaczki
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Dzielenie kesdéw ciasta pszennego odbywa sie za pomocg dzielarek recznych,
pétautomatycznych i catych linii technologicznych

Rys.5 Dzielarka pétautomatyczna

Dzielarka reczna i pétautomatyczna — obydwa urzadzenia dziatajg na podobnej zasadzie
tylko dzielarka potautomatyczna posiada mozliwo$¢ mechanicznego zaokrgglania kesow. Jednym
wspolnym systemem tych urzadzen jest néz dzielgcy kesy.

Rys. 6 N6z dzielacy

Linia technologiczna do pieczywa pszennego pozwala na efektywnos$¢ produkciji
przy jednoczesnym obnizeniu kosztow, a takze uzyskanie powtarzalnosci produktu. Urzadzenia
te posiadajg konstrukcje modutowg, co pozwala na dostosowanie ich do potrzeb zakfadu.
Poszczegblne moduty linii sktadajg sie: z urzgdzenia dzielgcego-zaokraglajacego, ktore dzieli
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i zaokragla poszczegdlne kesy ciasta, garowni wstepnej, w ktérej uprzednio podzielone kesy ciasta
poddawane sg procesowi wstepnego garowania. Butki po procesie garowania kesow
przekazywane sg do stacji stemplujgcej, skad albo poddawane sg procesowi garowania
koncowego badz sg bezposrednio odktadane na blache, kastle czy bezposrednio na aparaty
zatadowcze. Linie technologiczne do pieczywa pszennego dajg wiele mozliwosci w obrébce
roznych gatunkow butek.

Rys. 7 Linia technologiczna do pieczywa pszennego
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Linie technologiczne do produkcji chleba réznig sie miedzy sobg pod wzgledem rozwigzan
technicznych w nich zastosowanych. Linie do chleba skfadajg sie z roznych modutéw, ktére
dostosowuje sie do potrzeb produkcyjnych w zaktadzie. Podczas praktyk uzywana bedzie
najnowsza dzielarka do chleba, ktéra odwaza ciasto w sposéb elektroniczny, a nie dzieli
objetosciowo. Kompletna linia sklada sie z: wywrotnicy-przenosi ciasto do dzielarki, modut
dzielgcy- urzgdzenie wazgce, dzieli wstege ciasta na réwne kesy. Po uzyskaniu wymaganej wagi
w sposob elektroniczny, gilotyna odcina pasy ciasta modut zaokraglajgcy. Kesy ciasta odciete
za pomocg gilotyny zaokragglane sg za pomocg kota mimosrodowego. Zaokraglone kesy ciasta
przechodzg do dalszej obrébki recznej lub automatyczne.

Zaawansowane rozwigzania pozwalajg na duzg réznorodnosé produkowanego pieczywa:
chleby mieszane pszenno-zytnie, zytnie, pszenne itp

Watkowniki do ciasta wykorzystywane sg w produkcji zaréwno cukierniczej
jak i piekarniczej. Urzadzenie stuzy do rozwatkowywania ciasta na ptaty o odpowiedniej grubosci
ciast drozdzowych, poéffrancuskich oraz ciast kruchych. Watkowarka do ciast sktada sie
z nastepujgcych zespotéw: korpusu watkowarki, zespotu napedowego, zespotu sterujgcego, stotu
tasmowego lewego [ prawego. posiadajg silnik ~ dwubiegowy  sprzezony
z przekfadnig redukcyjng. Kes ciasta ktadziemy na stét tasmowy i przy pomocy panelu sterowania
mozemy wprowadzi¢ oczekiwang grubos¢ ptatéw ciasta. Wtedy urzadzenie moze dziataé
samoczynnie i przeprowadzi¢ proces watkowania bez kontroli pracownika. Urzgdzenie posiada
tez dzwignie przy pomocy, ktérej mozemy sterowac procesem watkowania recznie
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Rys. 8 Watkowniki do ciasta

Komory fermentacyjne pozwalajg nadzorowa¢ proces garownia, cO sprawia,
ze mozna wypieka¢ produkty w wyznaczonym czasie. Komory dostepne sg w trzech wersjach:
Garownie, Garownie z chlodzeniem, Garownie z mrozeniem. Wydajny system chtodniczy pozwala
na bardzo doktadng regulacje mrozenia oraz spoczynku przed garowaniem. Zakres temperatur
w nowoczesnych komorach waha sie od +60° C do -18° C. Po uformowaniu gotowego kesa
nastepuje fermentacja koncowa. Odbywa sie ona na roznego rodzaju wézkach, gdzie fermentuje
ciasto, rosngce kesy sg transportowane na blachach, tasmach zatadowczych lub w koszyczkach,
albo tez w formach lub kotyskach. Celem komory fermentacyjnej jest da¢ odpowiednie warunki
do namnazania sie drozdzy, zeby wyprodukowaty tyle dwutlenku wegla, aby unies¢ sie¢ glutenowa.

~ Rys. 9 Komora fermentacyjna
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Piece piekarnicze przyjmujg obecnie najrézniejsze formy i rozmiary: piece obrotowe,
wjazdowe, przelotowe. wsadowe itp. Powierzchnie wypiekowe i rozwigzania w zatadunku zalezne
sg od potrzeb na zaktadzie. W zaktadach cukierniczych wykorzystuje sie piece
0 budowie modutowej 2z mozliwoscig ustawienia nadanej temperatury oddzielnie dla kazdej
komory.
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Piec piekarski i cukierniczy musi sie wykaza¢ przede wszystkim solidnoscig
i wytrzymatoscig ze wzgledu na skrajne warunki pracy.

Piec obrotowy dziata na zasadzie obracania wewnagtrz komory wypiekowej wozka
z blachami, na ktérych umieszczone sg kesy wypiekanego ciasta. Dzigki ruchowi obrotowemu
w strumieniu gorgcego powietrza wttaczanego z komory grzejnej do komory wypiekowej, wypiek
jest rownomierny i nie wymaga korekt poprzez zaprogramowanie procesu wypieku. Piec
wykonany jest z blachy nierdzewnej wyposazony jest w wytwornice pary z regulowanym czasem
zaparowania. Programowany jest réwniez czas wypieku, o ktérego koncu informuje sygnalizator
dzwigkowy i Swietiny. System zaparowania pozwala na uzyskanie produktéw wysokiej jakosci
i zapobiega m.in. pekaniu pieczywa. System nadmuchu gorgcego powietrza wptywa na jakosci
wypiekow. Perfekcyjna rownowaga pomiedzy predkoscig powietrza i kierunkiem jego nawiewu
stwarza idealne warunki dla kazdego rodzaju wypieku. Powietrze moze by¢ dostarczane ciggle
lub pulsacyjne. Nadmuch moze by¢ rowniez opdzniony, dzieki niezwykle wytrzymatym materiatom
uzytym do budowy komory spalania. System ten oraz specjalna izolacja termiczna o grubosci
10 cm, zapobiegajg spadkom temperatury po wprowadzeniu wozka z pieczywem. Drzwi sg réwniez
solidnie izolowane i oszklone na catej dlugosci. Piec obrotowy posiada hak lub podnosnik
obrotowy, na ktorym zatadowany wozek obraca sie. Wozki mogg by¢c wprowadzane
przy obrocie 180°. Skraca to czas zatadunku i zapobiega stratom energii przy otwartych drzwiach.
Podnosnik unosi i stawia tagodnie wbzek, co zapobiega wstrzgsom delikatnych wypiekdw i pekaniu
rozgrzanych kotek przy wyjezdzie wozkiem. Jest on wyposazony w samosmarujgce tozyska
odporne na wysokg temperature i sprzegto samoregulujgce Nowoczesne piece obrotowe posiadajg
cyfrowy panel sterujgcy w wiekszosci dotykowy, ktéry umozliwia wybdr parametréw wypieku
przez dotyk zaprogramowanego programu znajdujgcych sie w pamieci mikroprocesora. Piece
obrotowe wykorzystywane sg przewaznie do wypieku pieczywa pszennego ale majg zastosowanie
do wszystkich asortymentéw piekarniczo-cukierniczych.

Integralnym wyposazeniem wszystkich piecéw obrotowych sg wozki wypiekowe.

Rys. 10 Przyktadowy model pieca Rys. 11 Przyktadowy model wézka wypiekowego
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Piece wsadowe (wsadowe elekiryczne, rurowe gazowe Iub olejowe, modutowe,
konwekcyjne i inne). W kazdym zaktadzie piekarniczo-cukiermniczym mozna spotka¢ piec wsadowy.
Roznig sie one wielkoscig komory wypiekowej podawang w metrach i technologig ogrzewania
komor wypiekowych. Podziatu piecéw mozna dokona¢ ze wzgledu na:

-Sposob pracy: piece o dziataniu ciggtym i piece o dziataniu okresowym.
-Rodzaj trzonu: piece bez trzonowe i piece trzonowe z trzonem nieruchomym czyli wsadowe,
z trzonem ruchomym, wyciggowe i tasmowe

Rys. 12 Przyktadowy piec wsadowy

Smazalniki réznig sie wielkoscig i dodatkowym wyposazeniem, ale zasada dziatania jest
taka sama rozgrzanie ttuszczu nastepuje przy pomocy grzatek. Stuzg do smazenia pgczkow,
faworkéw itp. proces smazenia w niektérych modelach jest w petni zautomatyzowany.

Rys. 13 Smazalniki
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Krajalnice do chleba. Rozwigzania stosowane w krajalnicach dajg wielkie mozliwosci
konfiguracji urzadzenia. Wydajnos¢ maszyn pod wzgledem krojenia pieczywa uzalezniona jest
od modelu i znajduje bezposrednie przetozenie na wydajnosé takiego urzadzenia. Sg
one wyposazone w rozmaitego typu noze, rozréznia sie trzy podstawowe modele krajalnic.
Krajalnica z nozem rotacyjnym pozwalajg na krojenie wszelkiego rodzaju pieczywa poczgwszy
od chlebéw pszennych az do chlebdéw ciezkich takich jak chleb .petnoziarnisty,razowy itp.

W krajalnicach rotacyjnych wystepuje jeden néz tngcy, ktoéry kroi chleb na pojedyncze
kromki. Krojony chleb przesuwany jest w specjalnej rynnie za pomocg urzadzenia popychajgcego.
Sterowanie krajalnicy odbywa sie za pomocg panelu sterowniczego, ktéry pozwala na ustawienie
ilosci i grubosci kromek pieczywa oraz rodzaju krojonego chleba.

Krajalnica z nozami listowymi najczesciej uzywana w piekarniach jako urzgdzenie proste
w budowie i niezawodne pod wzgledem technicznym. Zbudowane jako krajalnice trakowe
z prostymi nozami tasmowymi w ilosci 30 sztuk wykonanych ze stali nierdzewnej zamocowanymi
szeregowo w ramie goérnej i dolnej. Krojenie odbywa sie przez podanie pieczywa bezposrednio
do urzadzenia lub za pomocg ruchomego stotu podawczego.

Krajalnice z nozami listowymi dzielimy na dwie grupy pod wzgledem usytuowania nozy
tngcych na krajalnice krojgce pionowo i poziomo. Krajalnice pionowe rys.14 produkowane sag
jako automatyczne i potautomatyczne natomiast krajalnice  poziome rys.15 tylko
jako potautomatyczne.

Krajalnice z nozami w postaci tasmy decydujgcej o ilosci i jakosci krojenia, wykonane
ze stali weglo-chromowo-wanadowej. Krajalnice tego typu posiadajg skomplikowana budowe
wyposazone w automatyczny podajnik chleba i pneumatyczny otwieracz torebek foliowych.
W procesie krojenie uczestniczy okoto 30 sztuk nozy krojgcych jednoczesnie.

Krajalnice z nozami tasmowymi

Rys.15
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Praktyczne wytyczne dla praktykantéw i praktykantek odnosnie
higieny pracy w zakladzie piekarniczo-cukierniczym

Podstawowym obowigzkiem w przedsiebiorstwie piekarniczo-cukierniczym jest zapewnienie
wiasciwych wymogdw sanitarnych na wszystkich etapach produkcji i dystrybucji swoich produktéw
w trosce o zdrowie konsumentow.

Branza spozywcza zajmujgca sie przetworstwem spozywczym, musi zidentyfikowaé kazdy
krytyczny punkt w procesie produkcji w odniesieniu do bezpieczenstwa Zzywnosci
i stosowac sie do nich. W swietle obowigzujgcych w kraju i UE regulacji prawnych kazdy producent
zywnosci jest odpowiedzialny za bezpieczenstwo i jako$¢ zdrowotng produkowanych wyrobow.
Wyroby te w szczegdlny sposob powinny zaspokaja¢ oczekiwania konsumentow nie tylko odnosnie
cech sensorycznych, lecz takze spetniaé wszelkie kryteria jakosci zdrowotnej. W zakitadzie
produkcyjnym przetworstwa i obrotu zywnoscig powinny by¢ stworzone i przestrzegane warunki
gwarantujgce wyprodukowanie zdrowego, bezpiecznego i jak najlepszego z punktu widzenia cech
organoleptycznych srodka spozywczego. Warunki te zwigzane sg przede wszystkim
z przestrzeganiem podstawowych zasad higieny i powinny by¢ zapewnione podczas catego
procesu produkcyjnego od przyjecia surowcéw do produkciji poprzez poszczegodlne etapy obrobki
technologicznej az do momentu ekspedycji gotowych wyrobdéw. Podstawowe wymagania okreslajg
przepisy higieniczno-sanitarne dla produkcji w przetwérstwie zywnosci - zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej - GHP oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej — GMP.

DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA
(Goo Manufacturing Practice, GMP

Dobra praktyka produkcyjna obejmuje kontrole wszystkich etapow procesu produkciji takich jak:

1. zaopatrzenie w surowce do produkcji
2 magazynowanie surowcow

3 produkcja zywnosci

4. pakowanie i znakowanie produktéw

5 skladowanie i dystrybucja zywnosci

Nadrzedng zasadg GMP jest wykluczenie z proceséw produkcji wszelkich dziatan
przypadkowych i kontrole proceséw produkcyjnych wedtug $cisle okreslonych instrukcji
i procedur. Instrukcje i procedury okreslajg szczegétowo kazdg z wykonywanych czynno$ci
w przebiegu catego procesu wytwarzania produktow.
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Poprawna dokumentacja i przestrzeganie GMP pozwala na unikniecie wszystkich sytuaciji
grozacych zanieczyszczeniem produktow przez:

= szkodliwg mikroflore (salmonella, plesnie, E coli)
»=  zanieczyszczenia chemiczne (pozostatosci srodkéw dezynfekujgcych)
= zanieczyszczenia fizyczne (np. papier, sznurek, drut, gwdzdz itp.)

System GMP zapewnia:
nalezytg kontrole systemu technicznego i sanitarnego pomieszczen
e  kontrole urzgdzen produkcyjnych i kontrolnych
odtworzenie catego procesu produkcyjnego w przedsiebiorstwie w przypadku btedow
technologicznych, reklamaciji itp.
e  mozliwos¢ ciggtej analizy proceséw technologicznych
e  nadzor os6b odpowiedzialnych za wykonanie proceséw produkcyjnych

Dobra Praktyka Higieniczna
(Good Hygiene Practice GHP)

Dobra Praktyka Higieniczna obejmuje procedury i instrukcje stuzgce do zapewnienia
zywnosci wiasciwej jakosci zdrowotnej i dotyczg aspektdw higienicznych. Dobra Praktyka
Higieniczna  jest obowigzkowym  narzedziem  utrzymania  czystosci i  porzadku
oraz samokontroli zaktadu produkcyjnego.

W zaleznoéci od wielkosci zaktadu produkcyjnego zalecane jest tworzenie jednej bgdz wielu
Ksigg Higieny lub stworzenie ksiegi ogdlnej i szczegotowych ksigg dziatowych. Gtéwng zasadg
tworzenia dokumentaciji jest jej przejrzystosc.

Procedury i instrukcje okreslajg w szczegdlnosci:
— czestotliwosc¢, czas mycia i dezynfekcji pomieszczen produkcyjnych
— czestotliwos¢ oraz zakres szkolen pracownikéw z zakresu GHP
— czestotliwosc, instrukcje mycia urzgdzen produkcyjnych higiene pracownikéw

Utrzymywanie wysokiego poziomu czystosci i higieny jest podstawowym obowigzkiem osob
zatrudnionych przy produkgciji w zakfadzie. Kazdy praktykant
i praktykantka programu praktyk powinni zna¢ i stosowaC =zasady bezpiecznego
i higienicznego postepowania w produkcji zywnosci. Niniejsza instrukcja stanowi zbior
podstawowych regut majgcych zastosowanie w utrzymaniu odpowiedniego poziomu
bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci.

W ostatnich latach obserwuje sie wzrost liczby zatru¢ pokarmowych. Wiele przypadkéw
nie jest zgtaszanych przez konsumentdw z uwagi na umiarkowane objawy
badz podejrzenia niestrawnosci. W przypadku osob starszych, matych dzieci oraz oso6b
ostabionych na skutek innych choréb zatrucie pokarmowe moze by¢ powodem bardzo groznych
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objawéw mogacych prowadzi¢ nawet do $mierci.
Do najczesciej wystepujacych przyczyn zatru¢ pokarmowych naleza:
zakazone rece pracownikow.
uzywanie w produkcji brudnych narzedzi.
zanieczyszczone surowce i pétprodukty.
nieprzestrzeganie zasad GMP/GHP.
pakowanie i spedycja produktéw.
zanieczyszczenie w transporcie produktéw do dystrybuciji.

Zagrozenia mikrobiologiczne w zywnosci

Gtownym zagrozeniem zdrowotnym przy produkcji zywnosci sg bakterie chorobotwoércze.
Bakterie sg organizmami mikroskopijnych rozmiaréw niewidocznymi gotym okiem. Wystepujg
wszedzie: na skérze i wewngtrz organizmu cztowieka, w wodzie, ziemi i w powietrzu. Stosunkowo
niewielka grupa mikroorganizméw jest odpowiedzialna za powodowanie zatru¢ i zakazenh
pokarmowych. Do najczesciej opisywanych zrédet skazenia bakteriami chorobotwdrczymi naleza:

o bakterie znajdujgce sie na skérze, w jamie ustnej, nosie oraz jelitach cztowieka; zywnos¢ moze
zosta¢ skazona tymi bakteriami podczas kaszlu, kichania, czy tez niezachowania nalezytej
higieny rak.

o owady przenoszace na swoim ciele bakterie chorobotwércze.
e szczury i myszy roznoszgce zarazki poprzez pozostawianie swoich odchoddow.

e odpady zywnosciowe i resztki zywnosci pozostawione przez diuzszy czas
w temperaturze pokojowej sprzyjajg namnozeniu sie drobnoustrojow chorobotwérczych.

e kurz i brud gromadzacy bakterie z powietrza.

Aby doszto do zatrucia pokarmowego w zywnosci musi znajdowa¢ sie odpowiednia duza
liczba mikroorganizméw w tzw. dawce infekcyjnej. Przyjmuje sie, ze dawka ta wynosi od 100.000
do 1.000.000.000 bakteri w 1g zywnosci. Zalezne jest to od rodzaju bakterii
jak rowniez stanu zdrowia konsumenta i jego indywidualnej odpornosci. Uzyskanie takiej liczby
bakterii w zywnosci wymaga zapewnienia odpowiednich warunkéw dla ich namnozenia
w produkcie zywnosciowym przed jego spozyciem. Najlepsza temperaturg
dla rozwoju bakterii chorobotworczych jest temperatura wnetrza ludzkiego organizmu. Wiekszosé
bakteri moze sie namnaza¢ w zakresie temperatur od 5 - 63°C. W zwigzku
z powyzszym celu zabezpieczenia zywnosSci przed rozwojem  znajdujgcych  sie
w niej mikroorganizméw zywno$¢ powinna by¢ przechowywana ponizej 5°C lub powyzej 63°C.
W temperaturze ponizej 5°C wiekszos¢ bakterii nie rozwija sie; temperatura powyzej 63°C jest dla
wiekszosci bakterii chorobotwérczych zabdjcza. Bakterie chorobotwércze w  sprzyjajgcych
warunkach (odpowiednia temperatura, obecno$¢ wody i substancji odzywczych) mogg podwoié
swojg ilos¢ w ciggu 10 minut, dlatego tak bardzo istotne jest przechowywanie surowcéw i gotowych
produktow wysokiego ryzyka w warunkach chfodniczych.
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Zywnos$¢ wysokiego ryzyka to produkty spozywcze przeznaczone do bezposredniego
spozycia bez dodatkowej obrébki cieplnej, ktére ze wzgledu na swéj skfad stwarzajg korzystne
warunki do rozwoju bakterii chorobotwdrczych. Produkty takie nie powinny by¢ przechowywane
razem z nieprzetworzonymi produktami. Nalezy pamieta¢ o stosowaniu oddzielnych narzedzi
do obrobki surowych i gotowych produktéw. W przypadku niemoznosci zastosowania takiego
rozwigzania trzeba zapewnic¢ mycie i dezynfekcje sprzetu po kazdym uzyciu.

Zabezpieczenie przed zakazeniem zywnosci podczas produkcji

nie uzywaj brudnego i uszkodzonego sprzetu podczas produkcji.

2. myj i dezynfekuj wszystkie powierzchnie majgce bezposredni kontakt z zywno$cig
w czasie produkcji.

3. ogranicz dotykanie gotowych produktoéw zywnosciowych rekoma do niezbednego
minimum.

4. na wszystkich etapach produkcji i dystrybucji nalezy zachowac odpowiednie warunki
higieniczne.

5. rozdziel sprzet stuzgcy do obrobki surowcow i wyrobdw gotowych do spozycia
(gdy nie jest to mozliwe, myj i dezynfekuj sprzet po kazdym uzyciu).

6. zabezpiecz zywnos$¢ przed dostepem owadow, gryzoni, poprzez przechowywanie
ich w odpowiednich pojemnikach podczas transport i dystrybucji.

7. umyj rece przed rozpoczeciem pracy i po jej zakonczeniu, po skorzystaniu z toalety
i w kazdym przypadku podejrzenia ich zakazenia ( kaszel, jedzenie, itp.)

8. usuwaj odpady produkcyjne i zywnosciowe z pomieszczen

9. produkcyjnych na biezgco.

Zabezpieczenie przed zakazeniem gotowych produktéow

. przechowuj zywno$¢ wysokiego ryzyka w temperaturze ponizej 5°C

. ogranicz czas przechowywania gofowych produktow w temperaturze otoczenia
do minimum

. gotowe produkty szczegdlnie cukiernicze na bazie krembéw przechowuj w komorach
chfodniczych

Kazdy/a praktykant/praktykantka podczas praktyk w produkcji zywnosci, ma obowigzek
dbatosci o najwyzszy poziom higieny. Pozwoli to zapobiec réznym skazeniom, ktére mogg byé
przyczyng zatrucia pokarmowego. Dlatego tez w przypadku wystgpienia jakichkolwiek schorzenh
lub infekcji moggcych mie¢ wptyw na bezpieczenstwo zywnosci nalezy zgtaszac takie przypadki
opiekunom praktyk, a praktykant/ka winien/na by¢ odsuniety/a od pracy w bezposrednim kontakcie
z zywnoscig do czasu catkowitego wyzdrowienia.
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Z uwagi na fakt, iz rece stanowig gtdwny nosnik skazeh mikrobiologicznych, wymagajg
one szczegolnej dbatosci. Rece powinny by¢é myte regularnie podczas pracy z zywnoscia,
a w szczegoélnosci w nastepujacych przypadkach:

po skorzystaniu z toalety

przed rozpoczeciem pracy z Zywnoscig

przy przejsciu od pracy na innym dziale produkcji

po spozyciu positku

po kontakcie z wtosami, nosem, ustami (kichanie, kaszel itp.)
po kontakcie z odpadami w procesie produkcji

po pracy z surowymi jajami podczas produkcji

Zachowanie wysokiej higieny rgk wymaga wyposazenia zakladu w odpowiednig liczbe
dobrze wyposazonych umywalek — w mydto, srodek dezynfekujgcy, reczniki papierowe
lub suszarki, dostep do cieptej i zimnej biezgcej wody.

Innym problemem higienicznym sg zranienia ragk, ktére stanowig idealne miejsca
dla rozwoju bakterii chorobotworczych. W celu zabezpieczenia przed skazeniem zywnoséci nawet
najmniejsze zranienia powinny by¢ zabezpieczone wodoodpormym plastrem. Zalecane jest,
aby opatrunek miat intensywny kolor, wowczas bedzie mogt by¢ tatwo dostrzezony
w przypadku dostania sie do zywnosci. Dobrym rozwigzaniem w takich sytuacjach jest uzywanie
rekawiczek jednorazowych przy pracy =z zywnoscig; jednak pamietaé trzeba,
iz powinny by¢ one traktowane tak samo jak rece.

Podczas pracy z zywnoscig zabronione jest noszenie wszelkiego rodzaju ozdéb takich
jak pierscionki, bransoletki, zegarki, tancuszki kolczyki czy klipsy. Bizuteria taka moze sie dostaé
do zywnos$ci i zawsze moze stanowi¢ Zzrédto dodatkowych skazen mikrobiologicznych.

Palenie tytoniu w zakfadzie podczas produkcji jest prawnie zabronione. Nieprzestrzeganie
tego zakazu moze nie tylko spowodowaé dostanie sie do zywnosci popiotu czy niedopatkow,
ale moze stanowic¢ istotng przyczyne skazenia zywnosci. Podczas palenia dotyka sie ust, moze
wystgpic¢ kaszel, co zawsze prowadzi do skazenia rak, a nastepnie zywnosci. Wymagania prawne
stanowia, iz podczas pracy z zywnoécig nalezy nosi¢ odziez ochronng najlepiej koloru biatego,
obuwie ochronng czepek lub siatke zastaniajgce wiosy, rekawiczki jednorazowego uzytku
jesli zachodzi taka potrzeba.

Pomieszczenia magazyndéw suchych stuzgcych do skfadowania surowcéw powinny by¢
utrzymane w dobrym stanie technicznym: czyste, wentylowane, zabezpieczone przed dostepem
owadow i zwierzat. Zywnos¢ nalezy przechowywaé ponad poziomem podiogi w celu utatwienia
sprzatania. Jakiekolwiek zanieczyszczenia powinny by¢ niezwtocznie usuwane. Surowce
wysokiego ryzyka w przypadku skazenia bakteriami chorobotworczymi stanowig doskonate
srodowisko rozwoju. Przechowywanie w warunkach chtodniczych skutecznie ogranicza mozliwosé
namnozenia sie drobnoustrojéw. Podczas przechowywania w warunkach chtodniczych nalezy
zwroci¢ szczegodlna uwage na nastepujgce zasady:

o temperatura w chtodziarkach powinna wynosi¢ od 1 —4°C

e przynajmniej raz dziennie nalezy sprawdza¢ temperature w urzadzeniach chtodniczych
e chtodziarki powinny by¢ regularnie odmrazane i czyszczone

e stosowanie rotacji towarow wedtug kolejnosci
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Generalng zasadg jest oddzielne przechowywanie surowcow przygotowanych
do produkcji a gotowych produktéw wysokiego ryzyka. Zaleca sie przechowywanie
w oddzielnych chtodziarkach. W kazdym przypadku surowce do produkcji powinny by¢ dodatkowo
chronione poprzez odpowiednie opakowanie (zafoliowanie lub opakowanie).

Podczas pracy z zywnoscig nalezy zwracaé szczegdlng uwage na zabezpieczenie
przed skazeniem oraz namnozeniem mikroorganizmow. Produkcja w przedsiebiorstwie
piekarniczo-cukierniczym powinna odbywaé¢ sie w oddzielnych zaktadach. Gdy nie jest
to mozliwe nalezy zawsze wydzieli¢ oddzielne miejsca (stanowiska). Sprzet uzywany
w produkcji powinien by¢ doktadnie umyty i zdezynfekowany przed rozpoczeciem pracy. Czas
przetrzymywania  zywno$ci w  temperaturze  otoczenia  winien by¢  ograniczony
to niezbednego minimum. Wymaga to starannego zaplanowania czynnosci podczas produkciji
i podziatu zadan. Tam, gdzie jest to tylko mozliwe nalezy uzywac sprzetu w celu zminimalizowania
bezposredniego kontaktu z rekami.

Celem procesu mycia jest usuniecie resztek zywnosci, kurzu i ttuszczu ze wszystkich
powierzchni obszaru produkcyjnego. W celu zachowania skutecznosci tych proceséw powinno byé
wczesniejsze ich zaplanowanie. Plan powinien zawierac: wykaz miejsc
wraz z czestotliwoscig ich mycia i dezynfekcji, stosowane $rodki chemiczne, metody
oraz osoby odpowiedzialne za wykonanie. Szczegdlnej uwadze podlegajg powierzchnie robocze,
maszyny i urzgdzenia uczestniczgce w procesie produkcji, ktére powinny myé myte
i dezynfekowane na biezgco.

Odpady powstajgce podczas produkcji zywnosci powinny by¢ sktadowane
w zamykanych pojemnikach lub workach foliowych. Istotne jest regularne usuwanie odpaddw
z obszarow produkcyjnych. Sktadowanie odpadéw winno odbywaé sie w wydzielonych
pomieszczeniach (strefach) $cidle odizolowanych od miejsc przygotowywania zywnosci. Pojemniki
na odpady powinny by¢ regularnie oprézniane i myte. Podczas skladowania odpaddéw nalezy
zwroci¢ uwage na zabezpieczenie ich przed dostepem owaddw i gryzoni.

Zapewnienie skutecznej ochrony przed szkodnikami wymaga dokonywania regularnych
obserwacji stanu pomieszczen i sktadowanej zywnosci. Nalezy usuwaé wszelkg zywnos¢
wykazujgcg Slady obecnosci i zerowania szkodnikow. W pomieszczeniach produkcyjnych
i w otoczeniu zaktadu zaleca sie instalowanie systemow monitorowania obecno$ci owadow
biegajgcych i gryzoni. Do walki ze szkodnikami zaleca sie wynajecie specjalistycznej firmy
dezynfekcjo-deratyzacyjnej.
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Instrukcja mycia rak

Przed przystgpieniem do higienicznego mycia rgk nalezy zdja¢ bizuterie. Mycie rak
powinno trwac okoto 30 sekund i sktada¢ sie (wg Techniki Ayliffe'a) z nastepujgcych, powtarzanych
w pieciu ruchach "tam i z powrotem" etapéw:

e namoczenie rgk pod strumieniem wody;

e namydlenie;

¢ mycie jednej reki przy pomocy drugiej;

e nacieranie tylnej powierzchni lewej reki rekg prawag, a nastepnie zmiana;

e nacieranie opuszkéw prawej reki lewg dfonig, a nastepnie zmiana;

e umycie przestrzeni miedzypalcowych;

e umycie kciukow obu rgk;

e rozprowadzenie mydta po obu nadgarstkach i umycie ich;

e optukanie obu dtoni;

o dobre osuszenie obydwu rgk jednorazowym recznikiem papierowym. Jesli wyptyw wody

nie jest uruchamiany automatycznie, kran nalezy zakreca¢ przez papierowy recznik
(eliminuje to ponowne zakazenie umytych dtoni).

Instrukcja dezynfekcji rak

Z dozownika umieszczonego na $cianie nalezy pobra¢  odpowiednig ilos¢ srodka
dezynfekujgcego. Nastepnie wciera¢ srodek dezynfekujgcy zgodnie z podang ponizej technika
przez ok. 30 sekund, az do momentu wyschniecia skéry (jezeli producent nie zaleca sptukiwania
wodg $rodka dezynfekujgcego). Sptukaé cieptg woda (jezeli tak zaleca producent sSrodka
dezynfekujgcego). Rece osuszy¢ recznikiem jednorazowym papierowym lub suszarkg. Zuzyty
recznik umiesci¢ w pojemniku pod umywalkg- NIE DOTYKAC REKOMA POJEMNIKA

Opracowanie:

Ekspertka piekarstwa Marcin Jagatta
Ekspert cukiernictwa Andrzej Rytlewski
Ekspert wiodgcy Mirostaw Rynduch
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Instrukcja wypetniania dzienniczka praktyk

Realizacji praktyki powinno towarzyszyé codzienne wypetnianie Dziennika Praktyk.

Kazdego dnia praktykant/ka musi opisa¢ przebieg praktyki podajgc date i godziny wykonywanych
czynnosci i zrealizowanych zadan, projektéw, itp. W kolumnie opatrzonej nagtéwkiem ,,Wnioski
dotyczace przebiegu praktyk” mozna zamieszcza¢ swoje uwagi i spostrzezenia. To samo moze
zrobi¢ Opiekun/ka Praktyk.

| strona tytutlowa: Podano w niej imie i nazwisko uczestnika/uczestniczki, dane jednostki, w ktorej
odbyta sie praktyka, dane osobowe opiekuna, czas i miejsce odbywania praktyk.
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Doskonalenie ,,Chlebem Powszedni” Nauczyciela Zawodu
DZIENNIK PRAKTYK

L INFORMAC.JE OGOLNE

1. Dane osohowe
1.1. Imig | nazwisko

2. Dane identyfikujace jednostke, w ktérej odbyta sie praktyka

2.1. Nazwa jednostki

3. Opiekunowie praktyk
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I. Jak wypetni¢ karte praktyk?

Na kolejnych stronach przedstawiono Karty Praktyk na kolejnych 10 dni.
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TYDZIEN PIERWSZY - Praktyka w zakladzie piskamiczym.
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1. W rubryce data/godzina
Nalezy rozpisa¢ recznie harmonogram godzinowy w porozumieniu z Opiekunami Praktyk
(uwzgledniajgc ustawowe przerwy) oraz zakres planowanych w tym dniu dziatan.
Wraz z ustawowymi dwoma przerwami musi by¢é rowny 8 godzinom roboczym
Nalezy wpisac¢ niebieskim dtugopisem date oraz godzine wykonywania poszczegdlnych czynno$ci

2. W rubryce opis czynnosci praktyki:

Szczegdtowy opis czynnoéci, wyodrebniony na kazdy dzien praktyki zostat zamieszczony

w niniejszym Przewodniku na stronie 13-14.

3. W rubryce wnioski dotyczace przebiegu praktyk :

zamieszczajg Panstwo po kazdym dniu praktyki swoje opinie czy spostrzezenia

Praktykant/praktykantka podpisuje sie niebieskim dtugopisem.

Kazdego dnia praktykant/praktykantka powinien rowniez dokonac¢ krétkiej autoewaluacji. W tym
celu nalezy wypemi¢ tabele autoewaluacyjng i na biezgco zastanawia¢ sie jakie nowe
umiejetnoéci/wiedza zostaty zdobyte, w jaki sposéb mozna je wykorzysta¢ w swojej praktyce
edukacyjnej. Tabela autoewaluacyjna zawiera réwniez rubryke, w ktérej mozna wpisa¢ dodatkowe
refleksje, uwagi potrzeby czy pytania.

E KAPITAL LUDZKI S
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Mowa weedza | wmesjetnosc, kiore doisiag
Fdobytamfemn

MoElweosc ich wykorzystania w praktyce
edukacyne

4. Kazdy dzien praktyki musi by¢ poswiadczony podpisem praktykantki/a oraz podpisem Opiekuna
Praktyk.
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5. KONIECZNIE zadbac by:
a) pod koniec praktyki Ekspert Kluczowy wystawit w Dzienniku Praktyk swojg opinig;
b) uzyska¢ potwierdzenie odbycia praktyki w od Opiekuna Praktyk.

UWAGA:

Niezwykle  istotne jest poswiecanie  szczegdlnej uwagi  (pogtebiona  refleksja)
w Dzienniczkach Praktyk mozliwosciom i barierom implementacji zdobywanej wiedzy
i doswiadczen w rzeczywisto$¢ szkolng, wraz z propozycjami ewentualnych modyfikaciji
praktycznego doskonalenia w przedsiebiorstwach w kierunku zblizania oferowanych w ich trakcie
kompetencji do warunkéw szkolnych (w dialogu z wymogami rynku i potrzebami pracodawcow).

ALUMOEWAL UAC LA Dni 1-3

MOZL WO SC] ! SZANSE

Implementaca wiedzy i s sejetmnosc
=diobytych | pogiebicnych wl_':l-mu:-fuc"u
_;:vmkl:y'l-u W rEscTywWistoS S pracy
dydaktycoe) w sskole:

CGRANICZENLA

PROPOZIYCJE ZMIAN
programu praktyl
w kizrunku mwackszenia modimesc
{i minimalizac) Dg:-rmzen:l
impismentacii adobytych wiedny
| UMISiEnOSC W CODennoss Zamodows
pracy w szkole

Tabela Autoewaluacja Dni 1-5 znajduje sie w Dzienniczku Praktyk dwukrotnie: po zakonczeniu
pierwszego i drugiego tygodnia praktyk. Prosimy o zapisanie opinii dotyczgce mozliwosci
i ograniczen implementacji zdobytych w trakcie praktyk wiedzy i umiejetnosci w codzienng prace
dydaktyczng w szkotach zawodowych, w ktérych Panstwo uczycie. Uwagi te zostang wzbogacone
rowniez o propozycje dotyczgce modyfikacji programu praktyk w kierunku optymalizacji mozliwosci
implementacji zdobywanej wiedzy i umiejetnosci w rzeczywisto$¢ praktycznej nauki zawodu
w szkotach zawodowych o profilach ksztatcenia objetych dziataniami Projektu.
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Il. Jak wypetni¢ kolejne strony Dziennika Praktyk ?

Na kolejnych stronach dziennika znajduje sie tabela

E KAPITAL LUDZKI e | £
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Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach,
monitoringu praktyk

Data konbroli
{d-mr)

Godzna
{hibzrnimn)

Foma
kontroli

Temat
kontroli

Uprawniona
Instytucia

Gdyby praktyka byta kontrolowana przez uprawniong instytucje (np. Osrodek Rozwoju Edukacji)
obowigzkiem Opiekuna Praktyk jest dopilnowanie by kontrolujgcy wypetnit tg strone.

Lista obecnosci

Lista powinna by¢ codziennie podpisywana przez praktykanta/praktykantke (uwaga !!! nie wolno
jej podpisywac na kilka dni do przodu)
Po zakonczeniu praktyk, na dole listy obecnosci podpisuje sie Ekspert Kluczowy.
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Projekt wspoélfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Czlowiek - najlepsza inwestycja

Kolejne strony to:

o Wykaz swiadczeh udzielonych Uczestnikowi/Uczestniczce Projektu w zakresie noclegow
wraz ze $niadaniem w miejscach odbywania praktyk.

o Wykaz swiadczenh udzielonych Uczestnikowi/Uczestniczce Projektu w zakresie
catodziennego wyzywienia.

o Wykaz swiadczenh udzielonych Uczestnikowi/Uczestniczce Projektu w zakresie zwrotu
kosztow dojazdu do miejsca odbywania praktyk.

Prosimy opiekunéw praktyk by dopilnowali, aby wszystkie te dokumenty byty podpisane czytelnie
(imie i nazwisko) niebieskim dlugopisem przez praktykanta/praktykantki.
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

Doskonalenie ,,Chlebem Powszedni” Nauczyciela Zawodu
DZIENNIK PRAKTYK

1. INFORMACJE OGOLNE

1. Dane osobowe

1.1. Imie i nazwisko

2. Dane identyfikujgce jednostke, w ktérej odbyta sie praktyka

2.1. Nazwa jednostKki

3. Opiekunowie praktyk

3.1, IMiQ 1 NAZWISKO ... Stanowisko/ funkcja.............oooiiiiiiii
3.2. IMi@ 1 NAZWISKO ....eeeeiiieie et e Stanowisko/ funkcja.............coooviiiii
3.3, IMi€ i NAZWISKO ....eeeiiiiiie et Stanowisko/ funkcja.............coooeiiii
3.4.IMiQ 1 NAZWISKO .....eeeiiiiie et e Stanowisko/ funkcja.............coooviiiii,
3.5. IMi€ i NAZWISKO .....eeeiiiiiiee e Stanowisko/ funkcja.............coooiiiiii
3.6. IMi€ i NAZWISKO .....eeeiiiiiice e Stanowisko/ funkcja.............coooviiii
3.7.1Mi€ 1 NAZWISKO ...oeeiiieieie e Stanowisko/ funkcja.............coooviiiiii

4. Okres trwania praktyki

Dziennik nalezy uzupetnia¢ systematycznie po kazdej czynnosci w cyklach dziennych. W tabeli ,Opis czynnosci
praktyki” nalezy wpisac rodzaj wykonywanej czynnosci, godziny jej wykonywania, ewentualne uwagi oraz uzupetnic
podpis wiasny oraz opiekuna. W tabeli ,Autoewaluacja”’ nalezy podsumowac caty dzien wg zawartych w niej rubryk.
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

TYDZIEN PIERWSZY - Praktyka w zaktadzie piekarniczym.

Dzien 1
ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1.Zapoznanie si¢ z wtascicielem, kierownictwem oraz opiekunami.

2. Szkolenie BHP na zaktadzie, zapoznanie z zasadami GMP/GHP

3. Poznanie organizacji pracy w zaktadzie piekarniczym, specyfika produkc;ji, oferta handlowa, sie¢ dystrybuciji
4.Szkolenie stanowiskowe obstuga maszyn i urzadzen na poszczegoélnych stanowiskach produkcyjnych
5.0bserwacja i uczestnictwo w poszczegélnych etapach produkcyjnych.

6. Wizyta w sklepach firmowych, ocena i uwagi na temat ekspozycji produktéw piekarniczych.

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace przebiegu praktyk
1 2 3
Podpis uczestnika/uczestniczki Podpis opiekuna/ki praktyk
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Projekt wspoélfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA

Dzien 1

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej

www.doskonaleniechlebem.pl r— (Dos&ona[enie
@ »Chiebem Powszednim”

biuro@doskonaleniechlebem.pl Na bz Zawodi




UNIA EUROPEJSKA e
KAPITAt LUDZKI ororessia | 4
,2 NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY —

Projekt wspoélfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Czlowiek - najlepsza inwestycja
Dzien 2
ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1.Pieczywo zytnie i rodzaje

2. Przygotowanie surowcow do produkcji zgodnie z recepturg

3. Prowadzenie ciast zytnich metoda trzy fazowa (zur, kwas, ciasto wiasciwe)

4. Obroébka ciast zytnich metoda rzemiesinicza.

5. Obsadzanie i wypiek pieczywa

6. Omowienie proceséw technologicznych i btedéw wystepujacych podczas
produkcji zuréw i ciast piekarskich.

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace przebiegu praktyk
1 2 3
Podpis uczestnika/uczestniczki Podpis opiekuna/ki praktyk

www.doskonaleniechlebem.pl r— (Dos&ona[bnie
@ »Chiebem Powszednim”

biuro@doskonaleniechlebem.pl Nauczyciela Z. o




UNIA EUROPEJSKA Do ot
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI | =
,,2 NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY R
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA

Dzien 2

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Czlowiek - najlepsza inwestycja
Dzien 3
ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1.Pieczywo pszenno-zytnie mieszane rodzaje

2. Prowadzenie ciast mieszanych pszenno-zytnich metoda trzy fazowa — oméwienie i produkcja (zur, ciasto wtasciwe)
3. Obroébka ciast mieszanych pszenno-zytnich

4.0Obsadzanie i wypiek pieczywa

5.0cena organoleptyczna wyprodukowanego pieczywa

6. Omodwienie poszczegdinych etapdw produkcji btedéw i uwag praktykantéw zwigzanych z produkcja na zaktadzie.

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace przebiegu praktyk
1 2 3
Podpis uczestnika/uczestniczki Podpis opiekuna/ki praktyk
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Projekt wspoélfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA

Dzien 3

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Czlowiek - najlepsza inwestycja
Dzien 4
ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1. Pieczywo pszenne zwykte, wyborowe, poétcukiernicze

2.Produkcja ciasta metoda jednofazowa

3.0brébka pieczywa

3. Obsadzanie i wypiek pieczywa - ocena organoleptyczna produktow

4. Oméwienie wad pieczywa powstatych w procesie produkcji i odpieku

5.Whnioski i uwagi do opiekunow z potrzebami praktykantéw odnosnie potrzeby powtdrzenia poszczegolnych czynnosci produkcyjnych

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace przebiegu praktyk
1 2 3
Podpis uczestnika/uczestniczki Podpis opiekuna/ki praktyk
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA

Dzien 4

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Czlowiek - najlepsza inwestycja
Dzien 5
ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1.Powtdrzenie wszystkich proceséw produkcyjnych z poprzednich dni

2.Przygotowanie ciast

3.0broébka ciast

4.Procesy dojrzewania ciast w komorach garowniczych

5.Spedycja

6.Przygotowanie pieczywa do dystrybucji zgodnie z zamdwieniem

7.0méwienie catego programu praktyk na piekarni i probleméw zwigzanych z doswiadczeniem zdobytym podczas praktyki

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace przebiegu praktyk
1 2 3
Podpis uczestnika/uczestniczki Podpis opiekuna/ki praktyk
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA

Dzien 5

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA Dni1-5

Implementacja wiedzy i umiejetnosci
zdobytych i pogtebionych w trakcie 5 dni
praktyki w rzeczywistos¢ pracy
dydaktycznej w szkole:

MOZLIWOSCI / SZANSE

Implementacja wiedzy i umiejetnosci
zdobytych i pogtebionych w trakcie 5 dni
praktyki w rzeczywistos¢ pracy
dydaktycznej w szkole:

OGRANICZENIA

PROPOZYCJE ZMIAN
programu praktyk
w kierunku zwigkszenia mozliwosci
(i minimalizacji ograniczen)
implementacji zdobytych wiedzy
i umiejetnosci w codziennos¢ zawodowg
pracy w szkole
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

TYDZIEN DRUGI - Praktyka w zaktadzie cukierniczym
Dzien 1
ZAKRES TEMATYCZNY DNIA
1. Szkolenie BHP na zaktadzie, zapoznanie z zasadami GMP/GHP
2. Poznanie organizacji pracy w zaktadzie cukierniczym, specyfika produkcji, oferta handlowa, sie¢ dystrybucji

-planowanie produkgcji i obstuga programu w zaktadzie
3. Wizyta w sklepach firmowych ocena i uwagi na temat ekspozycji produktéw cukierniczych.

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace przebiegu praktyk
1 2 3
Podpis uczestnika/uczestniczki Podpis opiekuna/ki praktyk
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA

Dzien 1

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Czlowiek - najlepsza inwestycja
Dzien 2

ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1. Szkolenie na temat organizacji pracy na poszczegdélnych stanowiskach
- oméwienie zasad dziatania urzgdzen i przygotowanie maszyn do pracy
2. Omoéwienie produkowanych towaréw

3. Produkcja biszkoptu

4. Omowienie ewentualnych btedéw przy wypieku

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace przebiegu praktyk
1 2 3
Podpis uczestnika/uczestniczki Podpis opiekuna/ki praktyk
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA

Dzien 2

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisia]
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Czlowiek - najlepsza inwestycja
Dzien 3
ZAKRES TEMATYCZNY DNIA
Szkolenie stanowiskowe:
- praca piecowego
- produkcja ciast drozdzowych

- produkcja butek drozdzowych i nadziewanie kremem
- produkcja na ciescie potfrancuskim

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace przebiegu praktyk
1 2 3
Podpis uczestnika/uczestniczki Podpis opiekuna/ki praktyk
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA

Dzien 3

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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Czlowiek - najlepsza inwestycja
Dzien 4
ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1. Szkolenie stanowiskowe

- produkcja ciast tzw. suchych (sernik, jabtecznik)
- produkcja ciast tortowych

- metody dekoraciji ciast

- produkcja tortéw oraz dekoracja tortow

- dekoracja tortéw w stylu angielskim

- zwijanie rolad

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace przebiegu praktyk
1 2 3
Podpis uczestnika/uczestniczki Podpis opiekuna/ki praktyk
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA

Dzien 4

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej

www.doskonaleniechlebem.pl r— (Dos&ona[enie
@ »Chiebem Powszednim”

biuro@doskonaleniechlebem.pl Na bz Zawodi




UNIA EUROPEJSKA e
KAPITAt LUDZKI ororessia | 4
,2 NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY —
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Czlowiek - najlepsza inwestycja
Dzien 5
ZAKRES TEMATYCZNY DNIA

1.Przygotowanie gotowych wyrobéw do dystrybucji

2. Podsumowanie wynikéw produkcji w cukierni

Panel dyskusyjny: walory wizualne towardw, walory smakowe - degustacje

3. Omowienie catego procesu technologicznego w cukierni podczas praktyk z poprzednich dni- wnioski i uwagi

Data / Godzina Opis czynnosci praktyki Whioski dotyczace przebiegu praktyk
1 2 3
Podpis uczestnika/uczestniczki Podpis opiekuna/ki praktyk
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Czlowiek - najlepsza inwestycja

AUTOEWALUACJA

Dzien 5

Nowa wiedza i umiejetnosci, ktére dzisiaj
zdobytam/em

Mozliwosci ich wykorzystania w praktyce
edukacyjnej
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AUTOEWALUACJA Dni1-5

Implementacja wiedzy i umiejetnosci
zdobytych i pogtebionych w trakcie 5 dni
praktyki w rzeczywistos¢ pracy
dydaktycznej w szkole:

MOZLIWOSCI / SZANSE

Implementacja wiedzy i umiejetnosci
zdobytych i pogtebionych w trakcie 5 dni
praktyki w rzeczywistos¢ pracy
dydaktycznej w szkole:

OGRANICZENIA

PROPOZYCJE ZMIAN
programu praktyk
w kierunku zwigkszenia mozliwosci
(i minimalizacji ograniczen)
implementacji zdobytych wiedzy
i umiejetnosci w codziennos¢ zawodowg
pracy w szkole
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OPINIA Eksperta Kluczowego
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POTWIERDZENIE ODBYCIA PRAKTYKI

Potwierdza sie odbycie praktyki
0] 7=
w okresie od dnia.......cc.cc......... dodnia...............

POd KIErUNKIEM. ... .o obejmujgcej czynnosci opisane

w dzienniku praktyki.

(miejscowos¢ i data) (imig i nazwisko oraz podpis osoby
reprezentujgcej jednostke)
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Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach,
monitoringu praktyk

Data kontroli
(d-m-r)

Godzina
(hh:mm)

Forma
kontroli

Temat
kontroli

Uprawniona
Instytucja

Kontrolujacy

Imie i
nazwisko
Stanowisko
stuzbowe

Czytelny
Podpis
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Przewodnik realizacji praktyk

dla Opiekunéw/ek Praktyk

Stworzony przez ekspertéw dziesieciodniowy program praktyk dotyka swoim
zakresem zasadnicze obszary funkcjonowania przedsiebiorstw na rynku, ukazuje
praktyczne aspekty oraz pozwala na zapoznanie sie z rzeczywistymi przyktadami
i problemami. Daje to znakomitg okazje do konfrontacji wiedzy teoretycznej z praktykg
stosowang w przedsigbiorstwie piekarsko-cukierniczym, a co za tym idzie umozliwia
nauczycielom i nauczycielkom poznanie i dysponowanie realnymi przyktadami (studiami

przypadkow), ktdore mogg wykorzysta¢ w swojej codziennej pracy dydaktyczne,j.

Prosimy zatem Opiekunéw Praktyk o sciste i obowigzkowe realizowanie

przygotowanego programu praktyk.

Prosimy Was drodzy Opiekunowie byscie kierowali sie przestanka:

,»,Nauczymy Nauczycieli tego, czego bysmy oczekiwali od absolwenta

technikum gastronomicznych”

Ponizej znajdziecie Panstwo kilka wskazéwek, pomocnych w realizacji praktyk.

PRZED PRAKTYKA

1. Opiekun/ka Praktyk powinni/y minimum na 3 dni przed rozpoczeciem praktyk otrzymac¢ (drogg
elektroniczng lub pocztg) ,profil” praktykanta/tki:
e staz pracy w zawodzie,
e praca w przedsigbiorstwach piekarniczo-cukierniczych (tak/nie/jak dtugo/gdzie/na jakim
stanowisku),
zasoby (wiedza i umiejetnosci),
o dotychczasowy przebieg i formy doskonalenia zawodowego,
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e oczekiwania i obawy wzgledem praktyk,
e sygnalizowane potrzeby i szczeg6towo sie z nim zapoznad.

2. Opiekunowie Praktyk — jesli petnig odpowiedzialng role w firmie i istnieje uzasadnione ryzyko,
ze mogg zosta¢ w czasie trwania praktyk wzywani do swych stuzbowych obowigzkow
powinnily z wyprzedzeniem wyznaczy¢ osobe przejmujgcg ich obowigzki, podczas
ich nieobecnosci i poinformowac o tym praktykantki/ow.

3. Przed rozpoczeciem praktyk zadbaé o przygotowanie miejsca pracy dla praktykanta/tki
oraz przygotowacé niezbedne, ,wyjsciowe” materiaty.

4. Zapozna¢ sie z programem praktyk, by rozplanowaé¢ zadania i przygotowac¢ innych pracownikéw
na kontakt oraz wspotprace z praktykantem/praktykantkg. Zwréci¢ uwage na to, by osoby
majgce wspotpracowac z praktykantem/praktykantkg wiedziaty kiedy i co majg robic.

5. Przemysle¢ harmonogram praktyk i logistycznie go rozplanowaé¢ w odniesieniu do $rodowiska
firmy oraz — jesli to mozliwe — z uwzglednieniem indywidualnego profilu praktykantki/a.

W TRAKCIE PRAKTYK

1. Zapoznac praktykanta/praktykantke z zasadami funkcjonowania w firmie, z regulaminami,
z dziatami, biurem, pracownikami, etc.

2. Omowi¢ kwestie organizacyjne (czas praktyki, stanowisko pracy, czas przerw, obowigzujgcy
ubior, reguty zycia codziennego), sposdb komunikowania sie (przeptyw informacji w firmie).

3. Ustali¢ zasady dokumentacji praktyki (robienie zdje¢, notatek, krecenie filmow, robienie kopii
dokumentéw, etc.), zasady pobytu w przedsiebiorstwie.

4. Kazdy dzien zaczyna¢ od odprawy, na ktérej mozna omowié plan dnia, kwestie organizacyjne
Z nim zwigzane, omowic biezgce zadania do wykonania, etc.

5. Wprowadzi¢ regute podsumowania dnia, jako okazji do dzielenia sie uwagami, spostrzezeniami,
watpliwosciami, udzielania informacji zwrotnej, systematyzowania zdobytej (pogtebionej) wiedzy
i umiejetnosci, zadawania dodatkowych pytan przez praktykantki/ow.

6. Mie¢ czas dla praktykanta/praktykantki, a jesli Opiekun Praktyk jest nieobecny/a czy zajety/a —
musi z wyprzedzeniem poinformowa¢ o tym Uczestnika/Uczestniczka, wskazujgc jednoczes$nie
osobe, ktéra ja/jego zastepuje.

7. Nalezy pamieta¢, ze jednym z gtéwnych czynnikéw przesadzajgcych o efektywnoséci praktyk jest
sprzyjajgca atmosfera, wspottworzona przez Opiekun Praktyk oraz pozostalty personel
bezposrednio kontaktujgcy sie z praktykantka/em. Dlatego bardzo wazne, by relacje te cechowata
cierpliwosé, wyrozumiatos¢, otwartosé; by udzielaé odpowiedzi na wszystkie zadane pytania,

www.doskonaleniechlebem.pl , Q)os&ona[bnie
@ »Chiebem Powszednim”

biuro@doskonaleniechlebem.pl Nauczyciela Z. o




UNIA EUROPEJSKA |

KAP‘TAt LU DZKI EUROPEJSKI

,2 NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

o

*

Projekt wspoffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Czlowiek - najlepsza inwestycja

by — w miare mozliwosci — ponownie demonstrowa¢ i udziela¢ instruktarzu jesli poprosi
o to praktykantka/nt.

8. Nabywanie doswiadczen wspierac interesowaniem sie efektami pracy praktykanta/ praktykantki,
wykonywanymi przez niego/nig zadaniami. Mozna tez zacheci¢ innych pracownikéw do takiej
zyczliwej postawy.

9. W trakcie udzielania informacji zwrotnej formutowa¢ ocene/krytyke w sposob konstruktywny:
mowi¢ o zachowaniach, wiedzy danej osoby, a nie 0 osobie! - Lepsze jest mowienie w kategoriach
mozliwoéci, umiejetnosci — ,umiesz, mozesz, potrafisz’- niz wtasciwosci —,jestes”.

10. Komplementowac (wazne by komplementowanie byto oparte na faktach, uczciwe).

11. Okazywaé¢ zyczliwosé, wsparcie. Gdy praktykant/ka czego$s nie rozumie warto
ttumaczyc¢/wyjasnia¢ problematyczne zagadnienia — bez podkre$lania wiasnej wyzszosci.

Opracowanie:

Ekspertka dydaktyczna — Marta Doroba

Ekspert Wiodacy — Mirostaw Rynduch
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INSTRUKCJA GENDER

W ramach udzielania wsparcia w trakcie praktyk Opiekunowie/ki zobowigzani/e sg do:
a) przestrzegania zasad réwnosci w traktowaniu bez wzgledu na pte¢ praktykanta/ki,

b) wyrownywania szans zawodowych praktykantek i praktykantow
(poprzez wyréwnywanie/optymalizacje poziomow ich wiedzy i umiejetnosci).

1) Niedopuszczalne — bowiem naruszajgce godnos¢ osobistg praktykanta/ki a tym samym
obnizajgce (poprzez dyskomfort psychiczny i spoteczny) efektywnos¢ procesu doskonalenia
w ramach praktyk - sg jakiekolwiek komunikaty Opiekunalki zwigzane z cielesnoscia
(fizycznoscia) praktykanta/tki.

2) Takie same zadania i obowiagzki przydzielane muszg by¢ zaréwno praktykantkom
jak i praktykantom. Jest to warunkiem wyréwnywania szans zawodowych. Rdéznice w zakresie
przydzielanych przez Opiekuna/ke prac i obowigzkéw mogg wynikac tylko i wytgcznie:

a) z uzasadnionych przeszkdd obiektywnych (losowych);

b) subiektywnych ograniczen, czyli predyspozycji, uwarunkowan psychofizycznych praktykanta/ki
np. waga ciafa, sita fizyczna, przebyte lub aktualne choroby i schorzenia, alergie, system wartosci,
etc.

3) Nie stosowaé podwodjnych standardéw w_ ocenianiu tych samych zadan wykonywanych
przez nauczycielke i nauczyciela.
Standardy i kryteria ocen muszg by¢ czytelne i obowigzywaé bez wzgledu na pte¢ praktykanta/ki.

4) Nalezy wystrzegac sie przypisywania odgoérnie innych nauczycielkom a innych nauczycielom
predyspozycji i zdolnoéci/brakéw ze wzgledu na pteé, a tym bardziej oczekiwania od nauczycielek
i nauczycieli odmiennych zakresow i poziomow biegto$ci w okreslonych czynnosciach w korelaciji
z ich pfcia.

5) Réwno dzieli¢ czas udzielaneqo wsparcia (ttumaczenie, wyjasnianie, prezentowanie)
bez wzgledu na pte¢, chyba, ze praktykant/ka potrzebuje silniejszego wsparcia ze wzgledu
na indywidualny poziom umiejetnosci czy zakres wiedzy/niewiedzy.

6) Gwarantowac i przestrzegac¢ rownego prawa nauczycielek i nauczycieli odbywajgcych praktyki
do zadawania pytan (bez wzgledu na stopien ich elementarnosci w odczuciu Opiekuna/nki)
i udzielania na nie odpowiedzi, bez narazania ich na komentarze zawierajace stereotypy pici.

7) Stereotypy takie nie mogg by¢ réwniez elementem ewaluowania i oceniania biezgcych
i koncowych postepow i osiggnieé praktykantéw i praktykantek.

Opracowanie:
Ekspertka dydaktyczna — Marta Doroba
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