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MODUt 1

1.1.INFORMACJE OGOLNE O CELACH KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Opracowany program pozwoli na osiggniecie co najmniej nastepujacych celow
ogoblnych w ksztatceniu zawodowym piekarza:

v poznanie nowych technik i technologii stosowanych w przedsiebiorstwach
branzy piekarskiej i cukierniczej przez nauczycieli zawodu piekarz do
wykonywania ich pracy zawodowe] iaktywnego funkcjonowania na
zmieniajgcym sie rynku pracy,

v’ przygotowanie przedmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe do
uwarunkowan wynikajagcych ze zmianami w otoczeniu gospodarczo-
spotecznym, na ktére wptywajg idea gospodarki opartej na wiedzy oraz
globalizacji proceséw gospodarczych,

v' wypracowanie materialu metodyczno-dydaktycznego do bezposredniego
zastosowania w zawodzie piekarza, cukiernika i pokrewnych.

W procesie ksztalcenia zawodowego wazine jest integrowanie i korelowanie
ksztatcenia ogdlnego (zawodowego) z praktycznym doskonaleniem kompetencji kluczowych
nabytych w procesie bezposredniego stazu czy praktyki w przedsiebiorstwach. Odpowiedni
poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg praktycznej nauki zawodu przyczyni sie do
podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych nauczycieli szkoét ksztatcgcych w zawodach,
a tym samym zapewni mozliwos¢ ich absolwentom do sprostania wyzwaniom zmieniajgcego
sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego s3 podejmowane dziatania wspomagajace
rozwoj kazdego uczacego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym

uwzglednieniem indywidualnych sciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu
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wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu
nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy,
jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie, oraz podnoszeniu swoich kwalifikacji poprzez
staze czy praktyki w przedsiebiorstwach ma stuzy¢ wyodrebnieniu kwalifikacji w ramach
poszczegdlnych zawoddw wpisanych do klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa zawodowego.

1.2. WSPOLZALEZNOSC PROGRAMU NAUCZANIA DLA ZAWODU PIEKARZ Z PODSTAWA
PROGRAMOWA KSZTALCENIA OGOLNEGO

Program nauczania dla zawodu piekarz uwzglednia aktualny stan wiedzy o zawodzie
ze szczegblnym zwrdceniem uwagi na nowe technologie i najnowsze koncepcje nauczania.
Program uwzglednia przede wszystkim:

v' powigzanie z ksztatceniem ogdlnym polegajgce na wczeéniejszym osigganiu efektdow
ksztatcenia w zakresie przedmiotéw ogodlnoksztatcgcych stanowigcych podbudowe
dla ksztatcenia w zawodzie umiejetnos¢ zrozumienia, wykorzystania i refleksyjnego
przetworzenia tekstéw, prowadzacych do osiggniecia wifasnych celdw, rozwoju
osobowego oraz aktywnego uczestnictwa w zyciu spoteczenstwa,

v' umiejetno$é¢ wykorzystania narzedzi matematyki w Zyciu codziennym oraz
formutowania sgddéw opartych na rozumowaniu matematycznym,

v' umiejetno$é wykorzystania wiedzy o charakterze naukowo-poznawczym do
identyfikowania irozwigzywania probleméw, a takie formufowania wnioskéw
opartych na obserwacjach empirycznych dotyczacych otaczajacej przyrody lub
spoteczenstwa,

v' umiejetnos¢  sprawnego  postugiwania sie  nowoczesnymi  technologiami
informacyjnymi i komunikacyjnymi,

v' umiejetnos¢ wyszukiwania, selekcjonowania i krytycznej analizy informacji,

v' umiejetnos¢ rozpoznawania wtasnych potrzeb edukacyjnych oraz zrozumienie
potrzeby uczenia sie przez cate zycie,

v' umiejetnos¢ pracy zespotowej.
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1.3. INFORMACJE OGOLNE O ZAWODZIE PIEKARZA

Do gtéwnych zadan piekarza nalezy przede wszystkim dostarczenie na rynek pieczywa
o dobrej jakosci oraz wysokich walorach zdrowotnych. Aby otrzymac dobrej jakosci pieczywo
nalezy zadbac o surowce jak najlepszej jakosci, a nastepnie przechowaé je w odpowiednich
warunkach. Kolejny etap obejmuje przetwarzanie tych surowcéw, wytwarzajac ciasta na
rozne rodzaje pieczywa, oraz wypiekiem ich z zachowaniem zasad bezpieczenstwa

zdrowotnego zywnosci. Koricowy etap to przygotowanie gotowego wyrobu do sprzedazy.

1.4 CEL PROGRAMU PRAKTYK NAUCZYCIELA PRZEDMIOTU ZAWODOWEGO

Opracowanie program praktyki oparte jest na okreslonym zasobie wiedzy, umiejetnosci
zawodowych oraz kompetencji personalnych i spotecznych nauczyciela przedmiotéw
zawodowych oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu. W ramach proponowanego
programu praktyk nalezy réwniez uwzglednié podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie
piekarze, cukiernicy i pokrewni, (751204) wg klasyfikacji zawoddw i specjalnosci zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia 2011 r. w sprawie
Klasyfikacji Zawoddéw Szkolnictwa Zawodowego (Dz. U. 2012 Nr 0, poz. 7) oraz
Rozporzadzeniem Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 27.04.2010r. (Dz. U. Nr 82, poz.
537).

Praktyka nauczycieli w przedsiebiorstwach dysponujgcych nowoczesng technologia,
przyczyni sie w znacznym stopniu do podniesienia ich kompetencji, co bezposrednio przetozy
sie na zastosowanie poznanych nowych technik metodycznych w nauczaniu przez nich
zawodu. Rownoczesnie praktyka ta pozwoli na wypracowanie nowych rozwigzan
programowych (merytoryczno - metodycznych) bedacych nowg jakoscig nauczania. Umozliwi
rowniez nauczycielom podniesienie swoich kwalifikacji oraz zapewni rozpoznanie rynku, co
w konsekwencji przetozy sie na lepsze wyniki absolwentdw, oraz ich lepszy start na

wymagajacy rynek pracy.
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1.5 ZALOZENIA ORGANIZACYJNE PROGRAMU PRAKTYK

Celem praktyki jest zapoznanie nauczycieli przedmiotdw zawodu piekarz, cukiernik
i pokrewni ze specyfikg pracy zaktaddw piekarskich badz zaktaddw zwigzanych z technologia
produkcji  zywnosci obejmujgcych zagadnienia cukiernicze. Bezposredni kontakt
praktykantéw z nowoczesnymi technologiami stosowanymi w przemysle cukierniczym
i piekarskim umozliwi im na synergie swojej wiedzy teoretycznej ze zdobytg w danym
zakfadzie praktyka.

W ramach praktyki nauczyciele przedmiotéw zawodowych beda mogli zapoznac sie z:

v’ strukturg organizacyjna przedsiebiorstwa,

v' procesem technologicznym obejmujgcym poszczegdlne operacje jednostkowe,
wykorzystywane maszyny i urzadzenia,

v" wytwarzaniem elementéw dekoracyjnych wyrobdw cukierniczych,

v" obstugg maszyn i urzgdzen do produkcji wyrobdw cukierniczych i ciastkarskich,

v rozliczaniem przyjetych i wydanych surowcdéw, produktéw ciastkarskich
i cukierniczych,

v' sporzadzaniem dokumentacji produkcyjnej oraz rozliczaniem technologicznym
zuzycia surowcow i potproduktédw do produkeji wyrobéw cukierniczych,

v/ organizowaniem wfasnego stanowiska pracy cukiernika i stanowiska pracy
podlegtych pracownikéw zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczeristwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

v' gospodarkg odpadowa,

v" nadzorowaniem i organizowaniem pracy zespotu pracownikéw cukierni,

v' kontrolg, konserwacjg i oceng sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn
i urzadzen ciastkarskich,

v' oceng jakosci surowcdw, wytwarzanych pétproduktéw i produktéw ciastkarskich
i cukierniczych,

v organizacja i zarzadzaniem cukiernia,

v dystrybucjg gotowego produktu.
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Podniesienie kwalifikacji zawodowych zdobytych przez nauczyciela przedmiotéw
zawodowych zwigzanych z piekarstwem i cukiernictwem w ramach praktyki

w przedsiebiorstwie mogg obejmowac nastepujgce bloki tematyczne:

v’ dobieranie surowcéw w celu wytwarzania produktow i potproduktdéw ciastkarskich
i cukierniczych.

wykonywanie wyrobow cukierniczych, potproduktéw, elementéw dekoracyjnych,
obliczanie produktéw potrzebnych do wykonania gotowego wyrobu,

dekorowanie i porcjowanie ciasta,

przygotowywanie wyrobow cukierniczych i ciastkarskich do wysyiki i sprzedazy,

AR N NN

wykonywanie czynnosci pomocniczych takich jak transport, przechowywanie
gotowych wyrobdéw, czyszczenie i mycie maszyn i urzadzen, ewidencjonowanie
wyrobow.

W ramach praktyki mozna réwniez zaproponowaé dla nauczycieli przedmiotéw zawodu
szersze zapoznanie sie z zagadnienia w danym zaktadzie, ktére to mogg obejmowad

nastepujgce obszary tematyczne:

v przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdw spozywczych,

v' okre$lanie wartosci odzywczej produktéw spozywczych,

v rola drobnoustrojéw w produkcji wyrobéw spozywczych,

v' zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas
produkgcji i przechowywania wyrobow spozywczych,

v' metody utrwalania zywnosci i okreslanie ich wptyw na jako$¢ itrwato$é wyrobow
spozywczych,

v interpretacja rysunkéw technicznych ischematéw maszyn iurzadzen stosowanych
w danym zaktadzie,

v' maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji w danym zaktadzie,

v' instrukcje obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacja

technologiczna,
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v’ instalacje techniczne stosowane w zaktadzie,

v’ urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw i powietrza oraz urzgdzenia
energetyczne,

v’ aparatura kontrolno-pomiarowej stosowana w danym zaktadzie,

v zagrozenia dla $rodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci

i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom.

Program praktyki adresowany jest do nauczycieli przedmiotéw zawodowych, czynnych
nauczycieli czy tez instruktordw praktycznej nauki zawodu branzy piekarskiej, cukierniczej
i pokrewnych.

Moze by¢ realizowany w przedsiebiorstwach o réznej formie prawnej i charakterze
dziatalnosci m.in. w:

v’ zaktadach produkujacych wyroby cukiernicze,
zaktady produkujgce wyroby ciastkarskie,
zaktadach produkujgcych wyroby péfciastkarskie,

piekarniach,

AN NN

cukierniach.

Praktyki beda realizowane w przedsiebiorstwach na terenie trzech wojewddztw:
opolskiego, slgskiego i dolnoslaskiego.

W ramach projektu ,Innowacje w ksztatceniu zawodowym nauczycieli” przewiduje sie
dwa tygodnie praktyki, obejmujgce 5 dni robocze (na dany tydzien praktyki) w wymiarze 6
godz. dziennie.

Praktyki mogg by¢ realizowane w dwodch réznych zaktadach (po tygodniu w kazdym
z nich) w celu poszerzenia swojej wiedzy praktycznej.

Po zakoniczeniu praktyki praktykant zobowigzany jest do przedtozenia koordynatorowi
praktyk:

v' zaswiadczenia stwierdzajgcego odbycie praktyki, podpisanego przez Kierownika

instytucji, badz opiekuna przydzielonego z ramienia dyrekcji instytucji,



UNIA EUROPEJSKA * X
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY * 4 *

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

* %
*

Projekt wspotfinansowany przez Uni¢ Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego KAPITAL LUDZKI na lata 2007-2013
Projekt realizowany przez Uniwersytet Opolski
pt. Innowacje w ksztatceniu zawodowym nauczycieli
Nr umowy: UDA-POKL.03.04.03-00-044/10-00

v sprawozdania z praktyki w formie pisemnej, zaopiniowanego przez opiekuna praktyki
badz dyrekcje przedsiebiorstwa,
v' dziennika praktyk, zawierajgcego opis zajeé, czynnosci wykonywanych w ramach
odbywanej praktyki.
Harmonogram  zaje¢  praktykanta ustala  przydzielony w  przedsiebiorstwie
opiekun/koordynator praktyk.
1.6 REGULAMIN PRAKTYK

Instytucja, przedsiebiorstwo w ktérym odbywaé sie bedzie praktyka, zobowigzane
jest do zapewnienia warunkéw niezbednych do przeprowadzenia praktyki:

v zapewnienie przeszkolenia BHP, wraz z zapoznaniem praktykantéw z zaktadowym
regulaminem pracy, ochronie tajemnicy panstwowej i stuzbowej, w pierwszym dniu
odbywania praktyki,

v' zapewnienia odpowiednich stanowisk pracy, pomieszczen, narzedzi i materiatow,

v zapewnienia praktykantom, na czas odbywania praktyki, odziezy roboczej i ochronnej
oraz sprzetu ochrony osobistej i sSrodkow higieny przewidzianych w przepisach o BHP,

v" nadzoru nad wykonywaniem przez praktykantéw zadari wynikajgcych z programu
praktyki,

Osoby przebywajgce na praktyce zobowigzane sg z kolei do wykonywania czynnosci

wynikajgcych z ich indywidualnego programu praktyk opracowanego przez koordynatora

praktyk w danym zaktadzie.
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MODUL 2

2.1. ZADANIA ZAWODOWE
W ramach praktyki nauczyciele zawodu piekarz, cukiernik i pokrewni powinni zapozna¢
sie z nastepujacymi zadaniami zawodowymi:
1) przygotowywaniem surowcow do produkcji wyrobéw piekarskich,
2) sporzgdzaniem poétproduktéw piekarskich,
3) dzieleniem ciasta i ksztattowaniem keséw na wyroby piekarskie,
4) przeprowadzaniem rozrostu oraz wypieku pieczywa,

5) obstugiwaniem maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobdéw piekarskich.

2.2. ZAGROZENIA ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM ZAWODU PIEKARZ
Zagrozenia, z jakimi mogg zapoznac sie nauczyciele w ramach praktyki, zwigzane
z wykonywaniem zawodu piekarz, cukiernik to:

v uczulenia gtéwnie uktadu oddechowego i skéry spowodowane substancjami
chemicznymi i pytami,

v poparzenia oraz skaleczenia wynikajgce z pracy z goracymi urzgdzeniami
i ostrymi narzedziami,

v' béle plecdw, ndg, ramion oraz urazy w wyniku przecigzenia uktadu
mies$niowo-szkieletowego wynikajgce z wymuszonej pozycji ciata (stojaca)
podczas pracy,

v’ zmeczenie, wyczerpanie i inne niekorzystne skutki dla zdrowia, wynikajgce

z pracy w gorgcym mikroklimacie.
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2.3. CZYNNIKI SRODOWISKA PRACY ZWIAZANE Z WYKONYWANYM ZAWODEM ORAZ ICH

MOZLIWE SKUTKI DLA ZDROWIA

Czynniki moggce powodowaé wypadki:

v’ ostre narzedzia — mozliwo$é urazéw w wyniku uktucia, przeciecia, przektucia,

v prad elektryczny - mozliwo$¢ porazenia w przypadku wadliwie dziatajgcego sprzetu
elektrycznego,

v’ gorgce powierzchnie i przedmioty, gorgcy ttuszcz, piece - mozliwo$¢ poparzen,

v sucha maka - mozliwos¢ poparzen i urazéw na skutek pozaru i eksplozji (zarzacy sie
papieros w tych warunkach moze by¢ wyjgtkowo niebezpieczny),

v' gazowe lub ciekte paliwo stosowane jako media grzewcze - mozliwos$¢ poparzen i
urazow na skutek pozaru i eksplozji,

v’ {liskie i nieréwne nawierzchnie (podtogi, podesty) oraz drabiny, niechronione
rusztowania - mozliwos¢ urazéw w wyniku poslizgniecia i upadku,

v nieprawidtowo ustawione i zabezpieczone przedmioty (worki z makg i cukrem
w czasie transportu) - mozliwos¢ urazéw w wyniku uderzenia, przygniecenia,

v podajniki, mieszarki do ciasta - mozliwo$¢ urazéw mechanicznych.

Wymienione powyzej czynniki mogace wywotywaé zagrozenia zwigzane 1z racji

wykonywanego zwodu piekarza mozna réwniez podzieli¢ na nastepujace grupy: na

czynniki fizyczne, czynniki chemiczne i pyty, czynniki biologiczne oraz czynniki

ergonomiczne, psychospoteczne i zwigzane z organizacjg pracy.

Czynniki fizyczne:

v' wysoka temperatura i wysoki poziom wilgotnosci wzglednej - mozliwo$é przegrzania
organizmu,
v' promieniowanie mikrofalowe z uszkodzonych kuchenek mikrofalowych — mozliwos¢

napromieniowania,
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promieniowanie podczerwone - mozliwosé¢ zaémy w przypadku przedtuzonego
narazenia na promieniowanie podczerwone emitowane z rozgrzanych piecéw,
nadmierny hatas pochodzacy z mieszarek do ciasta, piecow, podajnikdéw — mozliwosé

uszkodzenia stuchu,

Czynniki chemiczne i pyty:

v
v

v

pyt maki - mozliwos¢ choréb uktadu oddechowego i skory,

enzymy znajdujace sie w srodkach spulchniajgcych - mozliwos$¢ astmy oskrzelowej,
przyprawy korzenne - mozliwos¢ przewlektego zapalenia spojowek i chronicznego
kataru (przedtuzona ekspozycja moze prowadzi¢ do wzrostu ilosci infekcji uktadu
oddechowego, szczegdlnie przewlektego zapalenia oskrzeli, jak réwniez by¢ przyczyna
astmy oskrzelowej),

dwutlenek wegla, zwtaszcza w zmechanizowanych piekarniach gdzie ciasto, ktore jest
w stanie aktywnej fermentacji moze dawaé niebezpieczng ilo$¢ dwutlenku wegla -
mozliwos¢ zaburzen oddychania,

tlenek wegla, szczegdlnie gdy stosowane piece piekarnicze sg zZle eksploatowane,
majg niewystarczajgcy cigg lub uszkodzony komin i mogg powodowaé kumulowanie
sie nie spalonych par paliwa lub gazu oraz produktéow spalania - mozliwosé
Smiertelnych zatrug,

Pyt cukru — mozliwo$é powstawania préchnicy zebéw.

Czynniki biologiczne:

v

antygeny grzybow, w tym drozdzy — mozliwos¢ standw zapalnych skéry oraz chordb
ptuc,

pasozyty obecne w maczce waniliowe]j i mgczce kokosowej — mozliwos¢ ,zbozowego
Swigdu”,

gryzonie i insekty - mozliwos¢ chordb zakaznych w wyniku ukaszenia,

plesnie rozwijajgce sie w magazynowanej mace (np. Aspergillus glaucus i Penicillinum

glaucum) - mozliwo$¢ skérnych reakcji uczuleniowych.
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Czynniki ergonomiczne, psychospoteczne i zwigzane z organizacjg pracy:

v" wykonywanie czynnosci powtarzalnych, wymuszona pozycji ciata (np. siedzenie
lub stanie przez dtugie godziny), nadmierny wysitek fizyczny (np. podnoszenie
i przenoszenie workow i ciezkich tadunkéw) - mozliwos¢ dolegliwosci bélowych
wynikajgcych z przecigzenia uktadu miesniowo- szkieletowego,

v przenoszenie ciezkich tadunkéw - mozliwo$¢ urazéw uktadu mie$niowo-
szkieletowego,

v' réine specyfiki i ich zapachy - mozliwo$¢ wytworzenia szczegdlnego typu
wrazliwosci na pewne zapachy prowadzacej do uzaleznienia lub niesmaku
w stosunku do pewnych przypraw,

v/ praca nocha - mozliwo$é stresu psychicznego, zaburzeri rytmu biologicznego

i obnizonej zdolnosci do pracy fizycznej

2.4. DZIALANIA PROFILAKTYCZNE STOSOWANE PODCZAS PRAKTYKI

1. Nalezy regularnie sprzata¢ podtoge i inne powierzchnie oraz zainstalowa¢ efektywna
wentylacje dla zapobiezenia gromadzenia sie pytu (sucha maka).

2. Nalezy wietrzyé pomieszczenia w celu zapobiegania zanieczyszczeniu powietrza
i stresowi cieplnemu.

3. Nalezy sprawdzaé przedmioty uzywane podczas <¢Ewiczen pod katem ich
bezpieczenstwa.

4. Nalezy sprawdzaé, czy zainstalowane sg urzadzenia monitorujgce poziom tlenku
wegla oraz sygnalizujgce dzwiekiem, gdy poziom tlenku wegla przekracza granice
zagrozenia

5. Nalezy stosowacd srodki ochrony uktadu oddechowego w celu unikniecia wchtaniania

pytéw lub aerozoli.
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6. Nalezy stosowal bezpieczne metody podnoszenia i przenoszenia ciezkich lub
nieporecznych tadunkéw oraz stosowaé urzgdzenia mechaniczne utfatwiajgce
podnoszenie i przenoszenie.
7. Nalezy utrzymywac wysoki poziom higieny osobiste - bra¢ prysznic i zmienia¢ ubranie
po zakonczeniu pracy, nie zabiera¢ brudnego ubrania do domu.
8. Nalezy bezwzglednie przestrzega¢ zakazu palenia tytoniu na stanowisku pracy.
9. Nalezy sprawdzac stan techniczny urzadzen elektrycznych przed pracg oraz zlecaé
uprawnionemu pracownikowi naprawe ewentualnych uszkodzen i okresowy przeglad
urzadzen.
2.5. ORGANIZACIJA PRACY W PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ

Organizacja pracy w produkcji gastronomicznej ma istotne znaczenie polegajace na
wykorzystaniu jak najlepiej naktadu pracy ludzkiej, bez marnotrawienia surowcdw,
materiatdw i Srodkéw produkcji przy jednoczesnym wytwarzaniu produktow jak najlepszej
jakosci.

Czynniki warunkujgce dobrg organizacje pracy obejmuja:

1. Doktadne rozplanowanie wszystkich codziennych prac produkcyjnych, przydzielanie
pracownikom okreslonych zadan i ustalanie czasu potrzebnego do wykonania
zaplanowanych czynnosci.

2. Wyposazenie zaktadu w niezbedne urzadzenia, maszyny, sprzet zmechanizowany
przy jednoczesnej dbatosci o ich sprawnosc.

3. Witasciwe utozenie narzedzi i przedmiotdw na stanowisku pracy:

v’ umieszczenie narzedzi i przedmiotéw pracy w zasiegu rak pracownika i na
takiej wysokosci, aby uzycie ich byto mozliwe w jak najwygodniejszej pozyciji,

v' umieszczenie narzedzi w kolejnosci ich uzywania po lewej lub prawej stronie
pracownika, w zaleznosci od tego ktorg rekg bedg uzywane,

v ulokowanie narzedzi i przedmiotdw zawsze na tym samym miejscy w celu

zautomatyzowania ruchéw pracownika,
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v' umieszczenie surowcow potrzebnych do produkcji w takich miejscach, aby
wyeliminowad ich szukania,

v' umiejscowienie sktadnikdw najczeséciej uzywanych w centrum stanowiska
pracy.

4. Dostosowanie stanowiska pracy do przebiegu ruchdw oraz wzrostu pracownika.

5. Odpowiednie os$wietlenie stanowiska pracy.

6. Zapewnienie odpowiednich warunkéw klimatycznych- odpowiednia temperatura

pomieszczen, wilgotnosc.

7. Ochrona przed hatasem.

Reasumujgc uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego jest to przestrzenne
powigzanie ze sobg pomieszczen, w ktdrych sg uwzglednione wszelkie wymagania zwigzane
z produkcja potraw, ruchem surowcéw i gotowych wyrobdw oraz ruchem pracownika.

W ramach praktyki w zaktadzie produkcyjnym zlecane jest zapoznanie sie z istniejgcym

uktadem funkcjonalnym przez nauczyciela odbywajgcego praktyke.

2.6 PODSTAWOWE PRZEPISY | NORMY OBOWIAZUJACE W GOSPODARCE ZYNOSCIOWE)

Nowoczesna gospodarka wymaga statego regulowania, ograniczania réznorodnosci
wytwoérczej oraz okreslania odpowiednich, ujednoliconych rozwigzan technicznych i
ekonomicznych. Zadanie to realizowane jest poprzez normalizacje, ktéra to okresla jednolite
wymagania jakoSciowe, zasady kwalifikacji, sposoby doskonalenia produkcji, znakowanie,
przechowywanie i ocene jakosci.

W ramach praktyki zaleca sie zapoznanie z normami obowigzujgcymi powszechnie PN
oraz z normami obowigzujgcymi na terenie danego przedsiebiorstwa tzw. normami
zaktadowymi ZN.

Wymienione normy dzieli sie rdwniez na :

v' normy terminologiczne, ustalajgce zakres znaczeniowy pojeé, ich terminy

symbole i definicje,
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v" normy przedmiotowe (jakos$ciowe), ustalajgce charakterystyke surowca,
potproduktu, wyrobu lub grupy wyroboéw,
v" normy czynno$ciowe, okre$lajgce metody badan, pobierania probek, sposoby

pakowania i przechowywania.
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MODULt 3

3.1 MAGAZYNOWANIE SUROWCOW PIEKARSKICH

3.1. Rozpoznawanie surowcow, dodatkdow do zywnosci i materiatdw pomocniczych

stosowanych do produkcji wyrobdéw piekarskich przez praktykanta:

v rozréznia surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobdéw piekarskich;
v' wskazuje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane
do produkcji wyrobdéw piekarskich;
v okresla zastosowanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobdéw piekarskich.
Przyktadowe zadanie
Na podstawie opisu wygladu zewnetrznego wskaz ten, ktory przedstawia make zytnig
razowa.
A. Kolor szaro-kremowy, z widocznymi czgsteczkami otrab.
B. Kolor biaty z odcieniem kremowym, bez widocznych otrab.
C. Kolor szary, z widocznymi czgsteczkami okrywy owocowo-nasiennej.
D. Kolor biaty, z odcieniem szarosci, bez czgsteczek okrywy owocowo-nasiennej.
Odpowiedz prawidtowa: C.

3.2. Ocena sensoryczna surowcow i potraw piekarskich:

v’ ocenia jako$¢ surowcdw piekarskich na podstawie opisu cech organoleptycznych,

v ocenia jakos$¢ surowcéw piekarskich na podstawie parametréw fizyko-chemicznych.

Jakos¢ srodkdéw zywnosciowych nie da sie catkowicie okreslié za pomocg metod
fizykochemicznych. Takie cechy, jak wyglad s$rodkdow zywnosciowych, konsystencja,
soczystosé, zapach i smakowitos¢é mozna ocenié¢ za pomocg zmystéw cztowieka. Jest to tzw.

ocena organoleptyczna.

18



UNIA EUROPEJSKA * X
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY * 4 *

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

* 4
* oy %

Projekt wspotfinansowany przez Uni¢ Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego KAPITAL LUDZKI na lata 2007-2013
Projekt realizowany przez Uniwersytet Opolski
pt. Innowacje w ksztatceniu zawodowym nauczycieli
Nr umowy: UDA-POKL.03.04.03-00-044/10-00

Obiektywnos¢ i doktadnos¢ oceny zapewnia analiza sensoryczna, bedgca oceng jakosci
dokonywang za pomocga sprawdzonych zmystéw(wzroku, wechu, smaku, czucia i dotyku) z
zastosowaniem metod i warunkdéw zapewniajgcych powtarzalnos¢ wynikéw. Musi byé ona
wykonywana przez zespét tj. ludzi co najmniej przez 2 osoby.

Analiza sensoryczna spetnia ogromng role w przemysle spozywczym, warunkuje
utrzymanie produkcji na odpowiednim poziomie i jest czynnikiem statej poprawy jej jakosci.

Cztowiek nie odzywania sie sktadnikami odzywczymi, lecz konkretnymi ich zestawami.
Pozywienie, ktore jest podstawowym zrddtem niezbednych do zycia sktadnikéw odzywczy,
musi rowniez dostarczac przyjemnos$é spozywania positkéw.

Od ludzi zajmujgcych sie produkcjg gastronomiczng oraz jej kontrolg wymaga sie duzej
wrazliwosci w dziedzinie odczuwania wrazen smakowych, wechowych oraz czesciowo
wzrokowych i dotykowych.

Prawidtowy i obiektywny sposéb oceny jakosciowej wymaga, aby oceniajacy:

v’ przestrzegali ogdlnie obowigzujgcych zasad higieny,

v' wstrzymali sie na 1-2 godzin przed oceng od palenia tytoniu,

v' po ocenie kazdego wyrobu, w celu od$wiezenia jamy ustnej, wyptukali jg
czysta przegotowang woda,

v podczas jednej oceny oceniali nie wiecej niz pie¢ roznych potraw,

v’ oceniali poczawszy od wyrobdéw o tagodnym smaku i zapachu, a nastepnie

wyroby o bardziej intensywnym natezeniu tych cech.

Przyktadowe zadanie

Na podstawie atestu maki pszennej dostarczonej do piekarni wskaz make najlepszej jakosci.
A. Wilgotnos¢ 14%, zawartosc¢ glutenu 28.
B. Wilgotnos¢ 14%, zawartosc¢ glutenu 23.
C. Wilgotnos¢ 17%, zawartos¢ glutenu 29.
D. Wilgotnos¢ 15%, zawartosc glutenu 22.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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3.3. Préba na daltonizm smakowy

Préba na daltonizm smakowy polega na badaniu zdolnosci rozpoznawaniu smaku
stodkiego, kwasnego, gorzkiego i stonego. Do wykonania tej préby stosuje sie roztwory o

stezeniach podanych w tabeli 1.

Tabela 1. Roztwory substancji smakowych

SMAK SUBSTANCIJE STEZENIE OBJETOSC ROZTWORU DLA
BODZCOWE ROZTWORU 1 0SOBY W cm?
w g/cm’

stodki sacharoza 0,8 100
stony chlorek sodu 0,25 100
kwasny Kwas cytrynowy 0,3 150
lub kwas winowy 0,018 150
gorzki Chlorowodorek chininy 0,0002 100
lub kofeina 0,004 100

Przygotowane roztworu nalezy rozla¢ do dziesieciu butelek w ten sposdb, ze trzy
rodzaje smaku wystepujg w dwukrotnym powtdrzeniu, jeden zas w trzykrotnym. Osoba
przygotowujgca roztwory znakuje kazdg butelke systemem liczbowym, notujac jednoczesnie
smak i stezenie danego roztworu, odpowiadajgce danemu znakowi. Przygotowany zestaw
butelek ustawia sie na stanowisku pracy zaopatrzonym w tablice podzielong na cztery pola:
stodki, stony, kwasny i gorzki. Oceniajgcy wprowadza jednorazowo do jamy ustnej 10 cm’®
roztworu za pomocg nierdzewnej tyzki stotowej, okresla smak i ustawia butelki zgodnie

z wyczuwanym smakiem na odpowiednio oznaczone pola.

Wyniki wpisuje sie do odpowiednio przygotowanego formularza. Wzor w zatgczniku.
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3.4 Przestrzeganie zasad rozmieszczania surowcow i potproduktdw piekarskich oraz

warunkow ich magazynowania:

v’ okre$la zasady rozmieszczania surowcow i pétproduktédw piekarskich;
v dobiera pomieszczenia do magazynowanych surowcéw i pétproduktdw piekarskich;
v’ wskazuje warunki magazynowania surowcow i pétproduktéw piekarskich.
Przyktadowe zadanie
Wybierz prawidtowg temperature przechowywania drozdzy piekarskich.
A.-18°C
B.-3°C
C.+5°C
D. +12°C

Odpowiedz prawidtowa C.
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MODUL 4

4. WYTWARZANIE CIASTA ORAZ KSZTALTOWANIE WYROBOW PIEKARSKICH

4.1. Okreslanie rodzajow wyrobdw piekarskich oraz sposoby ich sporzadzania, na przyktad:

v’ rozréznia grupy i podgrupy produkowanych wyrobdw piekarskich;

v dobiera surowce do produkcji wyrobow piekarskich w grupach i podgrupach;

v wskazuje sposoby sporzadzania wyrobdw piekarskich w poszczegdlnych grupach.
Przyktadowe zadanie
Do ktdrej grupy nalezy pieczywo, w ktérym udziat margaryny i cukru w ciescie wynosi 14%?
A. Pieczywo pszenne poéfcukiernicze
B. Pieczywo pszenne wyborowe.
C. Pieczywo pszenne zwykfe.
D. Pieczywo pszenno-zytnie.

Odpowiedz prawidtowa: B.

4.2. Dobieranie metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie, na przyktad:

v’ rozrdéznia metody sporzadzania ciast piekarskich;
v' dobiera parametry sporzadzania ciast w zaleznosci od jakos$ci maki, rodzaju
produkowanego pieczywa, warunkow produkgciji;

v wskazuje wady i zalety metod sporzadzania ciast piekarskich.
Przyktadowe zadanie
Ktérg metodg nalezy sporzadzi¢ ciasto na rogale wyborowe majgc do dyspozycji make
pszenng o mocnym glutenie?
A. Na kwasie.
B. Dwufazowsa.
C. Jednofazows.
D. Pieciofazowa.

Odpowiedz prawidtowa: B.
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4.3. Dobieranie sposobu dzielenia i formowania ciasta, na przyktad:

v' dobiera sposoby dzielenia ciast piekarskich w zaleznosci od produkowanego
asortymentu;

v wskazuje sposoby formowania wyrobdw piekarskich;

v’ dobiera urzadzenia do dzielenia i formowania wyrobdw piekarskich.
Przyktadowe zadanie
Woybierz zestaw urzgdzen stuzgcych do formowania chleba zwyktego podtuznego.
A. Dzielarka i rogalikarka.
B. Dzielarka i bagieciarka.
C. Zaokraglarka i wydtuzarka.
D. Zaokraglarka i znakownica.

Odpowiedz prawidtowa: C.

4.4 PRZYGOTOWANIE KESOW CIASTA DO WYPIEKU | WYPIEK CIASTA

4.5.Planowanie operacji technologicznych przed rozrostem kesdw ciasta i w trakcie rozrostu,

na przyktad:

v’ rozpoznaje operacje technologiczne stosowane przed rozrostem oraz w trakcie
rozrostu keséw ciast;
v ustala celowo$¢ stosowania operacji technologicznych przed rozrostem oraz w
trakcie rozrostu keséw ciasta;
v' dobiera operacje technologiczne przed rozrostem oraz w trakcie rozrostu do
asortymentu piekarskiego.
Przyktadowe zadanie
W jakim celu stosuje sie nacinanie keséw ciasta w czasie rozrostu?
A. Zapobiegania deformacjom oraz w celach dekoracyjnych.
B. Zwiekszenia parowania oraz obsuszania keséw.
C. Zmniejszenia objetosci oraz pozbycia sie gazéw.
D. Zwiekszenia objetosci oraz powstania aromatu.
Odpowiedz prawidtowa: A.
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4.6 Planowanie zabiegdw technologicznych przed wypiekiem ciasta, na przyktad:

v rozpoznaje zabiegi stosowane przed wypiekiem wyrobdéw piekarskich;
v dobiera zabieg technologiczny do produkowanego asortymentu piekarskiego.
Przyktadowe zadanie
Przed wypiekiem uformowane kesy ciasta na chaty zdobne nalezy:
A. zwilzy¢ wodg i ponaktuwac.
B. zwilzy¢ wodg i ponacinaé ukosnie.
C. posmarowaé masg jajowa i posypac sol3.
D. posmarowaé masg jajowa i posypac kruszonka.

Odpowiedz prawidtowa: D.

4.7. Analizowanie przemian zachodzacych w ciescie w trakcie wypieku, na przyktad:

v wskazuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace w kesach ciasta w czasie wypieku;
v’ rozrdznia zmiany zachodzace w | i Il fazie wypieku kesow ciasta.

Przyktadowe zadanie

Podczas | fazy wypieku w kesach ciasta nastepuje

A. utrwalenie ksztattu.

B. uksztattowanie skorki.

C. zwiekszenie objetosci.

D. powstanie zwigzkéw aromatycznych.

Odpowiedz prawidtowa: C.

4.8. PRZYGOTOWANIE PIECZYWA DO DYSTRYBUCII
W celu przygotowania pieczywa do dystrybucji konieczna jest ocena gotowego
wyrobu. Czynnosci z tym zwiane opisuje punkt 4.9.

4.9. Ocenianie jakosci gotowego pieczywa, przez praktykanta:

v przeprowadza ocene jakosci pieczywa, w celu ustalenia zakoiczenia wypieku;
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v' przeprowadza ocene jakosci gotowego pieczywa na podstawie opisu wygladu

zewnetrznego;
v ocenia jako$¢ gotowego pieczywa wykorzystujgc metody fizyko-chemiczne.

Przyktadowe zadanie

Ktérych z przedstawionych metod nie stosuje sie w celu sprawdzenia zakoriczenia wypieku?

A. Opukiwania pieczywa i wazenia.

B. Naktuwania szpilg i oceny wzrokowej.

C. Oceny wzrokowej i wazenia pieczywa.

D. Naswietlania promieniami UV i naciskania.

Odpowiedz prawidtowa: D

4.10. Rozpoznanie wad pieczywa oraz okreslanie przyczyny ich powstawania,

przez

praktykanta:

v rozpoznaje wady pieczywa na podstawie oceny organoleptycznej;
v wskazuje przyczyne powstatych wad pieczywa.
Przyktadowe zadanie
Jedna z przyczyn powstawania ciemnych pecherzy na skérce pieczywa moze byé:
A. nieodpowiednie warunki fermentacji ciasta.
B. nadmierna ilo$¢ dodanej do ciasta soli.
C. niska temperatura wypieku.
D. zbyt dtugi czas wypieku.

Odpowiedz prawidtowa: A.

4.11. Planowanie sposobu konfekcjonowania pieczywa, przez praktykanta:

v dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobow piekarskich;

v’ oblicza ilo$¢ opakowaé bezposrednich i posrednich.
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Przyktadowe zadanie

W magazynie wyrobéw gotowych znajduje sie 660 sztuk bochenkdéw chleba o gramaturze
0,80 kg oraz 300 sztuk butek maslanych. Wiedzac, ze w jeden pojemnik gteboki mozna
zapakowac 6 sztuk chleba, a w ptaski 15 sztuk butek, oblicz ile pojemnikéw kazdego rodzaju
bedzie potrzebnych do zapakowania tej produkcji:

A. Gtebokich 115, ptaskich 20.

B. Gtebokich 100, ptaskich 30.

C. Gtebokich 115, ptaskich 30.

D. Gtebokich 110, ptaskich 20.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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ZALACZNIKI

ZAtACZNIK 1. PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE PIEKARZ 751204
Opracowano na podstawie rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012

r. w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach.

Piekarz 751204

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgacych sie do zycia w warunkach
wspodfczesnego $wiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na
zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie
zawodowe oraz sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu
gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja procesdw gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie,
a takze wzrost oczekiwan pracodawcéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci
pracownikdéw. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie
ksztatcenia ogdlnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych
w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych.
Odpowiedni poziom wiedzy ogdblnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie do
podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw szkdt ksztatcgcych
w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie
rynku pracy. W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajace
rozwoj kazdego uczacego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegélnym
uwzglednieniem indywidualnych sciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu
wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu
nauki. Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy,

jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej
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absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegdlnych zawodow

wpisanych do klasyfikacji zawodéw szkolnictwa zawodowego.

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE
Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie piekarz powinien byé przygotowany
do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
1) przygotowywania surowcéw do produkcji wyrobdw piekarskich;
2) sporzadzania pétproduktow piekarskich;
3) dzielenia ciasta i ksztattowania keséw na wyroby piekarskie;
4) przeprowadzania rozrostu oraz wypieku pieczywa;
5) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow piekarskich.
2. EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie
zaktadanych efektdw ksztatcenia, na ktdre sktadajg sie:
1. EFEKTY KSZTALCENIA WSPOLNE DLA WSZYSTKICH ZAWODOW:
Bezpieczenstwo i higiena pracy
Uczen:
1) rozrdéznia pojecia zwigzane z bezpieczeistwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarows,
ochrong
Srodowiska i ergonomig;
2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska w Polsce;
3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy;
4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;
5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w s$rodowisku
pracy;
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6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczeAstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
8) stosuje s$rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

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

Podejmowanie i prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej

Uczen:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

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

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z roznymi przedsiebiorstwami z branzy;

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

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

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

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;j;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej.

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:
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1) postuguje sie zasobem s$rodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,

ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych

artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;
3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczgce
czynnosci zawodowych;

4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty
komunikowanie sie w Srodowisku pracy;

5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji.

Kompetencje personalne i spoteczne

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosié¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania.

9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

10) wspodtpracuje w zespole.

wykonywania typowych

pisemne umozliwiajgce

2. EFEKTY KSZTALCENIA WSPOLNE DLA ZAWODOW W RAMACH OBSZARU TURYSTYCZNO-

GASTRONOMICZNEGO, STANOWIACE PODBUDOWE DO KSZTAtCENIA W ZAWODZIE LUB

GRUPIE ZAWODOW PKZ(T.B);

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn

i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz, technik technologii

zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego.
Uczen:
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1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobéw spozywczych;

2) okresla wartos¢ odzywczg produktéw spozywczych;

3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobéw spozywczych;

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce
podczas produkgcji i przechowywania wyrobow spozywczych;

5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i trwatosé wyrobdw
spozywczych;

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkgcji
wyrobow spozywczych;

7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

8) rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;

9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacja
technologiczng;

10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakfadach przetwérstwa spozywczego;

11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza oraz
urzadzenia

energetyczne;

12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwoérstwie spozywczym;
13) okresla zagrozenia dla sSrodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci
i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom:;

14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty kontroli
w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami GHP (ang.
Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);

15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) EFEKTY KSZTALCENIA WEASCIWE DLA KWALIFIKACJI WYODREBNIONEJ W ZAWODZIE
PIEKARZ OPISANE W CZESCI II:

T.3. Produkcja wyrobow piekarskich
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1. Magazynowanie surowcow piekarskich

1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkgji
wyrobow piekarskich;

2) przyjmuje dostawy surowcéw i pétproduktéw piekarskich zgodnie z procedurami;

3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;

4) ocenia jakos¢ surowcow piekarskich;

5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i potproduktow piekarskich oraz warunkéow
ich magazynowania;

6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w magazynach;

7) obstuguje urzadzenia magazynowe;

8) prowadzi dokumentacje magazynowg;

9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.

2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich

Uczen:

1) okresla rodzaje wyrobdw piekarskich oraz sposoby ich sporzgdzania;

2) postuguje sie recepturami piekarskimi;

3) dobiera surowce do produkcji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;

4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji
ciasta;

5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;

6) ustala parametry technologiczne produkcji ciasta;

7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;

8) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktéw piekarskich;

9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;

10) dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i sporzadzania, dzielenia
i formowania ciast;
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12) wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz
ksztattowaniem kesow.

3. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta

1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem keséw ciasta i w trakcie rozrostu;

2) wykonuje operacje technologiczne przed rozrostem koncowym i w trakcie rozrostu
uformowanych kesoéw ciasta;

3) obstuguje maszyny i urzadzenia do koricowego rozrostu kesow ciasta;

4) poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami;

5) kontroluje jakos$¢ kesdw ciasta w trakcie rozrostu;

6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;

7) wykonuje czynnosci koncowe przed wtozeniem wyrobdw do pieca;

8) rozrdznia piece piekarskie;

9) obstuguje piece piekarskie;

10) analizuje przemiany zachodzgce w ciescie w trakcie wypieku;

11) wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa;

12) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis
and Critical Control Point).

4. Przygotowanie pieczywa do dystrybuciji

Uczen:

1) ocenia jako$¢ gotowego pieczywa;

2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;

3) planuje sposdb konfekcjonowania pieczywa;

4) dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

5) obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

6) wykonuje czynnosci zwigzane ze schtadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobdow
piekarskich;

7) okresla warunki magazynowania gotowych wyrobow piekarskich;
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8) magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedycji;

9) obstuguje srodki transportu wewnetrznego;

10) monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point), ktére majg wptyw na bezpieczenstwo gotowych wyrobdw.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie piekarz powinna posiadaé nastepujgce
pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie technologiczng, wyposazong w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko
dla jednego ucznia) z pakietem programéw biurowych, drukarki (po jednym urzgdzeniu na
cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz
z projektorem multimedialnym, czesci maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji wyrobdw spozywczych, zestaw przepiséw dotyczacych produkcji wyrobdéw
spozywczych, rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkgcji
wyrobdéw spozywczych, instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn,
aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwdrstwie Zzywnosci, dokumentacje
techniczng i schematy instalacji technicznych zaktadéw produkujgcych wyroby spozywcze,
schematy i katalogi urzadzen: energetycznych, do uzdatniania wody, oczyszczania sciekdw
i powietrza, schematy i plansze pogladowe z zakresu produkcji wyrobdéw

piekarskich;

2) warsztaty szkolne, w ktérych powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska magazynowania i sktadowania surowcow piekarskich (jedno stanowisko dla
trzech uczniéw), wyposazone w: chtodziarke, potki lub regaty na przyjmowane surowce
i pétprodukty piekarskie, termometr, psychrometr i wage elektroniczng,

b) stanowiska przygotowania surowcow i miesienia ciast (jedno stanowisko dla trzech
uczniéw), wyposazone w: lodéwke, dozator-mieszacz wody, przesiewacz lub sito do maki,
miesiarke do ciasta, zestaw naczyn do przygotowania surowcéw, zestaw przyrzgdow

pomiarowych: termometr do ciasta, wagi, miarki do ptynéw oraz drobny sprzet piekarski,
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c) stanowiska dzielenia i formowania kesdw ciasta (jedno stanowisko dla trzech uczniéw),
wyposazone w: stof piekarski, wage, dzielarke do butek oraz drobny sprzet piekarski, taki jak:
nozyki, skrobki, formy, blachy arkuszowe, koszyki, deski rozrostowe,

d) stanowiska rozrostu i wypieku keséw ciasta (jedno stanowisko dla trzech uczniéw),
wyposazone w: komore rozrostowg i piec piekarski, srodki ochrony indywidualnej, zestaw
przepisbw prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowe;.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywad sie w: warsztatach szkolnych, placéwkach ksztatcenia
ustawicznego, placéwkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych

potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkdt ksztatcgcych w zawodzie.

4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw oraz efekty ksztatcenia wspdlne dla
zawodéw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowigce podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

350 godz.

T.3. Produkcja wyrobdw piekarskich 650 godz.

1) W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowac¢ do wymiaru godzin
okreslonego w przepisach w sprawie ramowych plandéw nauczania w szkotach publicznych,
przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego, zachowujgc minimalng liczbe godzin
wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia: wspdlnych dla wszystkich
zawodoéw i wspélnych dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe
do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddow oraz wtasciwych dla kwalifikacji

wyodrebnionych w zawodzie.
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5. MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W ZAWODACH W RAMACH
OBSZARU KSZTALCENIA OKRESLONEGO W KLASYFIKACJI ZAWODOW SZKOLNICTWA
ZAWODOWEGO

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie piekarz po potwierdzeniu kwalifikacji T.3. Produkcja
wyrobow piekarskich moze uzyska¢ dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik
technologii zywnosci po potwierdzeniu dodatkowo kwalifikacji T.16. Organizacja

i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego.
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Zatqcznik 2
Przyktadowy formularz do wypetnienia podczas praktyki w przedsiebiorstwie
INDYWIDUALNY PROGRAM PRAKTYKI
Tydzien Proponowany zakres zadan Uwagi
|
Il
podpis Opiekuna Praktyki pieczec przedsiebiorstwa podpis Praktykanta
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Zatqcznik nr3

KONCOWY RAPORT Z ODBYTEJ PRAKTYKI

DANE PRAKTYKANTA

Data sporzadzenia
Imie i nazwisko
raportu

Dane Przedsiebiorstwa (przyjmujacego na praktyke)

Nazwa
Opis prac wykonywanych przez praktykanta podczas praktyki
Korzysci z udziatu w projekcie
Dla przedsiebiorstwa Opiekun praktyki | Dla Praktykanta Praktykant
Czy Praktykant po zakonczeniu praktyki
bedzie nadal wspétpracowat z przedsiebiorstwem ?  tak nie
podpis Opiekuna praktyki i piecze¢ Przedsigbiorstwa podpis praktykanta

40




UNIA EUROPEJSKA * X
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY * 4 *

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

* %
* o *

Projekt wspotfinansowany przez Uni¢ Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego KAPITAL LUDZKI na lata 2007-2013
Projekt realizowany przez Uniwersytet Opolski
pt. Innowacje w ksztatceniu zawodowym nauczycieli
Nr umowy: UDA-POKL.03.04.03-00-044/10-00

Zatqcznik nr4

FORMULARZ BADANIA NA DALTONIZM SMAKOWY

DANE OSOBY

Imie i nazwisko Data
sporzadzenia
badania

PROBA NA DLATONIZM SMAKOWY

Ocena doustha

Zadanie: zréznicowac cztery podstawowe smaki ustawiajgc probki na wiasciwych polach,
nastepnie wpisywac ich znaki ponizej

SEODKI et ereree e s ese e e KMWASNY ...t ee e eseeee v e sennene e

SEONY .o GORZKI.. vt
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PODSTAWOWE POJECIA

PIEKARSTWO - dziatalnos¢ polegajgca na wytwarzaniu pieczywa, gtdwnie chleba, butek oraz
takze innych produktéw piekarskich. Dziatalno$¢ piekarska mozna prowadzi¢ w domu,
w zaktadach rzemieslniczych lub w zaktadach przemystowych. Jezeli dziatalno$¢ ta
prowadzona jest w specjalnie do tego przeznaczonych pomieszczeniach, wéwczas nazywa sie

je piekarnia.

PIEKARZE — w okresie wczesnego Sredniowiecza grupa ksigzecej ludnosci stuzebnej, ktéra
zajmowata sie wypiekiem pieczywa. Swiadectwem ich istnienia s3 nazwy typu Piekary, ktdrg

nosi kilka osad w Polsce, potozonych w sgsiedztwie starych grodow.

CUKIERNIK (ciastkarz) — osoba, ktéra wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem ciast

i ciastek

CUKIERNICTWO - dziat wytwodrczosci obejmujacy wyrdb produktéw cukierniczych trwatych,
pieczywa cukierniczego trwatego, oraz produktow cukierniczych nietrwatych. Przemyst
cukierniczy produkuje trwate wyroby, czyli takie, ktére nie ulegajg istotnym zmianom

chemicznym i fizycznym w okresie, co najmniej 1 miesigca od daty wyprodukowania.

CIASTKARSTWO - dziat wytworczosci scisle zwigzany z piekarstwem i cukiernictwem,
zajmujacy sie gtownie produkcjg tzw. pieczywa cukierniczego nietrwatego, np. drozdzowego
(strucla, babka, placek) oraz innych nietrwatych produktéw, takich jak ciastko, tort, keks itp.
Wyrobem ciastkarskim jest pieczywo cukiernicze nietrwate, w ktérego sktad wchodzg
surowce inne niz maka, w ilosci nie mniejszej niz 40% masy wszystkich surowcow, a ktérego

okres przydatnosci do spozycia wynosi od kilku do 30 dni.
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TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA- nauka zajmujgca sie opracowaniem racjonalnych

rozwigzan technologicznych, ktére bedga zapewniaty osigganie lepszych wynikédw w zywieniu.

SUROWCE- to materiaty wyjsciowe, z ktdrych po wytworzeniu otrzymuje sie pétprodukty lub

produkty gotowe.

POLPRODUKT- jest to wyrdb, ktdéry przeszedt pierwsze etapy procesu technologicznego i jest

materiatem wyjsciowym do wytwarzania wyrobéw gotowych.
PRODUKT- stuzy do bezposredniej konsumpcji i ma petng wartosé uzytkowa.

ORGANOLEPTYKA- metoda badawcza polegajgca na sprawdzeniu wifasciwosci badanego
obiektu za pomocg zmystéw. Metoda organoleptyczna jest metody bazujgca na zmystach:
wzrokowym; wechowym; smakowym; stuchowym; dotykowym. Jest realizowana dzieki
odbieranym wrazeniom. Jest metoda szybka i tanig — nie wymaga kosztownego sprzetu
i zazwyczaj nieniszczacy, czyli nie prowadzi do zuzycia badanego materiatu. Podczas badania
metodg organoleptyczng dokonuje sie oceny organoleptycznej, czyli ocenia sie obiekt za
pomocg zmystéw oraz analizy sensorycznej (uzycia kilku zmystow réwnoczesnie). Wynik
badania organoleptycznego jest subiektywny i jako taki moze by¢ zawodny. Dlatego dla
zwiekszenia doktadnosci i prawdziwosci wynikéw powinno by¢ przeprowadzone przez osoby

ze sprawdzong wrazliwoscig sensorycznag.

WRAZLIWOSC SENSORYCZNA- zdolno$é do odczuwania zmystami bodzcéw zewnetrznych,

tzn. obiektywnie istniejgcych cech, jak np. barwy, ksztattu, konsystencji, zapachu i smaku.

DALTONIZM SMAKOWY- bark zdolnosci rozpoznawania smaku: stodkiego, kwasnego,

gorzkiego i stonego.

KWALIFIKACJA W ZAWODZIE — wyodrebniony w danym zawodzie zestaw oczekiwanych

efektow ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza swiadectwo wydane przez okregowg
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komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie

w zakresie jednej kwalifikacji.

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODACH - obowigzkowe zestawy celéw
ksztatcenia i tresci nauczania opisanych w formie oczekiwanych efektéw ksztatcenia: wiedzy,
umiejetnosci zawodowych oraz kompetencji personalnych i spotecznych, niezbednych dla
zawoddéw lub kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach, uwzgledniane w programach
nauczania i umozliwiajgce ustalenie kryteridw ocen szkolnych i wymagan egzaminacyjnych
oraz warunki realizacji ksztatcenia w zawodach, w tym zalecane wyposazenie w pomoce

dydaktyczne i sprzet oraz minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego.

KWALIFIKACYJNY KURS ZAWODOWY - nalezy przez to rozumiec kurs, ktdrego program
nauczania uwzglednia podstawe programowag ksztatcenia w zawodach, w zakresie jednej
kwalifikacji, ktérego ukoriczenie umozliwia przystgpienie do egzaminu potwierdzajgcego

kwalifikacje w zawodzie w zakresie tej kwalifikacji.

KRYTYCZNE PUNKTY KONTROLNE PROCESU- s3 to miejsca (procesy, operacje jednostkowe),
ktore muszg by¢ opanowane (pod kontrolg) w czasie catego procesu produkcyjnego. Jesli nie
sg one dostatecznie nadzorowane, mogg przyczyni¢ sie do wystgpienia zagrozenia
zdrowotnego lub zepsucia produktu. Czasami stosowane jest rozrdznienie na Krytyczne
Punkty Kontrolne | stopnia i Il stopnia. Krytyczny Punkt Kontroli | stopnia (CCP1 lub KPK1) jest
w tedy, gdy zagrozenie musi by¢ catkowicie wyeliminowane, natomiast Krytyczny Punkt
Kontroli 1l stopnia (CCP2 lub KPK2) - miejsce, etap, proces lub operacja jednostkowa,
w ktoérym zagrozenie moze byé zminimalizowane do poziomu dopuszczalnego. Zaréwno
w dokumentacji, jak i przy realizacji systemu HACCP dla nazwania Krytycznego Punktu

Kontrolnego stosuje sie najczesciej skrot: CCP lub KPK.
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ROZROST KESOW CIASTA- kesy przed poddaniem ich wypiekowi powinny mie¢ odpowiednia
strukture i objetosé, uzyskiwane jest to podczas procesu nazywanego rozrostem.

Rozrdzniamy rozrost wstepny i koficowy.

ROZROST WSTEPNY CIASTA- stosuje sie podczas ksztattowania keséw ciasta pszennego,
kiedy ciasto po zaokragleniu wymaga odpoczynku. Rozrost trwa 5-8 minut stosuje sie go przy
ksztattowaniu keséw z ciasta pszennego. W wyniku rozrostu wstepnego poprawiajg sie
wiasciwosci fizyczne ciasta, jego struktura, wzrasta zdolnos¢ zatrzymywania gazéw. Prowadzi
to do wzrostu objetosci wyrobéw , poprawy struktury oraz porowatosci miekiszu.
Nieznaczne podsychanie powierzchni keséw podczas rozrostu wstepnego jest pozgdane,

gdyz utatwia to kolejne operacje ksztattowania.

ROZROST KONCOWY CIASTA- uksztattowane kesy ciasta poddaje sie spulchnianiu zwanym
rozrostem koricowym. Proces ten polega na fermentacji ciasta, ktore powieksza swa
objetos¢ a wiec ulega spulchnieniu. W odréznieniu od rozrostu wstepnego rozrost koricowy
odbywa sie bezposrednio przed wypiekiem ciasta. Do rozrostu koncowego kesy ciasta
chlebowego uktada sie na deskach rozrostowych w specjalnych koszyczkach lub foremkach.
Kesy ciasta butkowego poddaje sie rozrostowi na deskach rozrostowych wytozonych biatg
tkaning i cienko posypanych maka a niektére rodzaje pieczywa pszennego wyborowego
i péfcukierniczego poddaje sie rozrostowi na metalowych ptaskich blachach. W piekarniach
rzemieslniczych rozrost koncowy uformowanych keséw ciasta odbywa sie na wadzkach
rozrostowych ustawionych blisko pieca. W nowoczesnych piekarniach przemystowych do
rozrostu stuzg specjalne rozrostownie mechaniczne zwane garowniami; sg to obudowane
urzgdzenia przelotowe, w ktérych rozrost odbywa sie w odpowiedniej temperaturze
i okreslonej wilgotnosci powietrza. Kesy sg umieszczone w specjalnych kolebkach ptfaskich
lub gniazdowych podwyzszonych na tancuchach. Czas rozrostu w nich reguluje sie szybkoscig
przesuwu kolebek. Rozrost koncowy keséw chlebowych ciasta zytniego trwa na ogét nie
dtuzej niz 45 minut, pszennego 35 minut a mieszanego 40 minut.
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