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Izba RzemiesInicza i Przedsiebiorczosci w Zielonej Gorze

Izba Rzemieslnicza i Przedsiebiorczosci w Zielonej Gérze jest spoteczno-
zawodowg organizacjg samorzgdu gospodarczego rzemiosta i przedsiebiorczosci.
Jednoczesnie jest istotnym narzedziem regulacji rynku i wspierania rozwoju
zawodowego zrzeszonych w niej rzemiesinikow i przedsiebiorcow. Powotana zostata
do zycia Rozporzgdzeniem Rady Ministréw z dnia 21 lutego 1951 roku. Dziatalnos¢
administracyjng rozpoczeta 1 kwietnia 1951 roku. W preambule ustawy znajdujemy
odniesienie do zapewnienia rzemiostu petnego udziatu w zyciu gospodarczym
i spotecznym kraju, jak rowniez podniesienia na wyzszy poziom dziatalnoSci
organizacji rzemieslniczej.

Nowe uregulowania prawnych zasad dziatania rzemiosta przyniosta kolejna
ustawa uchwalona przez Sejm w dniu 8 czerwca 1972 roku o wykonywaniu
i organizacji rzemiosta. W lipcu 1975 roku doszio do reorganizacji rzemiosta
lubuskiego. W wyniku podziatu administracyjnego kraju ulegt zmianie teren dziatania
lzby RzemieSlniczej w Zielonej Gorze. Izba obejmowata swojg dziatalnoscig
wojewodztwo zielonogorskie i nowo utworzone wojewodztwo gorzowskie. Zrzeszata
14 cechow rzemiost roznych, 14 spotdzielni rzemiesiniczych oraz hurtownie
zaopatrzenia rzemiosta w Zielonej Gorze. W 1989 roku, podczas zmian systemu
prawnego powstata nowa lzba RzemiesInicza na Ziemi Lubuskiej, zrzeszajgca CRR
wojewddztwa gorzowskiego z siedzibg w Gorzowie. W pazdzierniku 1989 roku
podjeto decyzje o przeksztatceniu sie z organizacji obowigzkowej przynaleznosci
cztonkéw Izby na organizacje o przynaleznosci dobrowolnej. W maju 1999 roku
zmieniono nazwe Izby na Izba Rzemieslnicza i Przedsigbiorczosci w Zielonej Gorze.
|zba obecnie zajmuje sie miedzy innymi:

e przeprowadzaniem egzamindéw czeladniczych, mistrzowskich

i sprawdzajgcych;
e realizowaniem szkolen w zakresie zdobycia zawodu i przekwalifikowania;

e prowadzeniem zasadniczej szkoty zawodowej: Lubuskiej Akademii Rzemiosta;
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e organizowaniem kursow pedagogicznych dla pracodawcéw.

Ponadto Izba realizuje réwniez projekty. W ostatnich 3 latach byty realizowane
2 duze przedsiewziecia projektowe:

¢ "Intensyfikacja transgranicznych powigzan gospodarczych rzemiosta przez
specyficzng dla firm obstuge ekspertami i uruchomienie sieci wzajemnych
kontaktow uczestnikow" - realizacja z Izbg Rzemiesiniczg w Cottbus
(Handwerkskammer Cottbus), 2009 — 2012.

e "Nowoczesna wiedza zawodowa - nowoczesne kadry" projekt realizowany
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki Priorytet 11l Wysoka Jakos¢
systemu oswiaty Dziatanie 3.4 Otwarto$¢ systemu edukacji w kontekscie
uczenia sie przez cate zycie Poddziatanie 3.4.3 Upowszechnienie uczenia sie
przez cate zycie - Lider: Izba RzemieS$lnicza i Przedsiebiorczosci w Zielonej
Gorze, Partner | - Izba Rzemiosta i Przedsigbiorcow w Gorzowie
Wielkopolskim, Partner 1l - Izba Rzemie$lnicza Matej i Sredniej
Przedsiebiorczosci w Szczecinie. Termin: 01.10.2011 - 31.03.2013.

Program Operacyjny Kapitat Ludzki Dziatlanie 3.4.3
Upowszechnianie uczenia sie przez cate zycie

Dziatanie 3.4.3 ukierunkowane jest na idee uczenia sie przez cate zycie. Tak
rozumiana edukacja pozwala na biezgce dostosowanie kwalifikacji do potrzeb rynku
pracy bez wzgledu na wiek. Wsparciem objete sg systemowe dziatania realizowane
przez instytucje zarzadzajgce o$wiatg, majgce na celu podnoszenie jako$ci pracy
w placowkach edukacyjnych, ukierunkowanie ksztatcenia na dziedziny istotne dla
gospodarki opartej na wiedzy oraz dostosowanie kierunkdéw i programéw nauczania

do aktualnych wymogow rynku pracy.
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Typowe dla dziatania operacje to:

» opracowanie narzedzi diagnostycznych i materiatdw metodycznych wspomagajgcych
proces rozpoznawania predyspozycji i zainteresowan zawodowych uczniow;

» opracowanie i pilotazowe wdrozenie programow doskonalenia zawodowego dla
nauczycieli ksztatcenia zawodowego w przedsiebiorstwach (nauczyciel, ktory
przeszedt kurs doskonalgcy w przedsiebiorstwie, bedzie prowadzit ksztatcenie
bardziej dostosowane do realibw nowoczesnej gospodarki). Realizacja powyzszego
projektu pozwoli na wypracowane dobrych praktyk w zakresie doskonalenia
nauczycieli ksztatcenia zawodowego. Pdzniejsze  upowszechnienie informaciji
dotyczacej przyktadow dobrej praktyki przyczyni sie do podniesienia jakosci

ksztatcenia zawodowego.

Grupami docelowymi tego dziatania sg miedzy innymi:

. rzemieslnicy i pracodawcy;

. nauczyciele i doradcy zawodowi;

o placowki ksztatcenia, CKP, CKZiU, CKU;
. szkoty i placowki oswiatowe.

Projekt: ,,Nowoczesna wiedza zawodowa- nowoczesne kadry”

Projekt ,Nowoczesna wiedza zawodowa- nowoczesne kadry” pod nadzorem
Osrodka Rozwoju Edukaciji w Warszawie, dziatajgcym przy Ministerstwie Edukacii
Narodowej, skierowany jest do nauczycieli/ek i instruktoréw/ek praktycznej nauki

zawodu, w zawodach z branzy spozywczej, mechanicznej i budowlane;.

Projekt ma na celu podniesienie kompetencji oraz aktualizacie wiedzy
nauczycieli/ek oraz instruktorow/ek praktycznej nauki zawodu (100 kobiet i 150
mezczyzn) poprzez realizacje szkolenia teoretycznego oraz programow
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doskonalenia zawodowego w innowacyjnych przedsiebiorstwach w postaci
praktyk. Dzieki projektowi nauczyciele/ki oraz instruktorzy/ki praktycznej nauki
zawodu moglity zdoby¢ dodatkowe doswiadczenie i wiedze w branzy, w ktorej
prowadzg zajecia dydaktyczne i wyszlity w ten sposdb naprzeciw oczekiwaniom
uczniéw, co pozwoli na spetnienie nowoczesnych wymogéw ksztatcenia
zawodowego. Praktyki byty realizowane w przedsiebiorstwach branzowych
wojewddztwa lubuskiego oraz zachodniopomorskiego i trwaty 10 dni roboczych

w wymiarze 8 godzin.

W ramach projektu uczestnicy mieli zapewnione: bezptatne szkolenia teoretyczne
trwajgce 3 dni po 8 godzin oraz praktyki w nowoczesnych przedsiebiorstwach,
materiaty dydaktyczne na szkolenia teoretyczne, dziennik praktyk, zwrot kosztéw
za dojazd i powr6t na praktyki. Projekt umozliwit nawigzanie statej wspétpracy na
ptaszczyznie szkota/uczestnik- firma. Dzieki projektowi przedsiebiorstwa miaty
rzeczywisty wplyw na edukacje przysztej kadry pracowniczej poprzez

bezposrednig wspotprace z nauczycielami/kami zawodu.
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I. ZALOZENIA ORGANIZACYJNE REALIZACJI PROGRAMU

1. Branza spozywcza obejmuje zawody: cukiernik, kucharz i piekarz.
2. Staze nauczycieli/instruktorbw  branzy  spozywczej organizowane s3g
w wyznaczonych przedsiebiorstwach danej branzy.
3. Staze odbywajg sie w oparciu o umowe 2z podmiotem przyjmujgcym
nauczyciela/instruktora na staz.
4. Czas trwania stazu dla nauczyciela/instruktora wynosi¢ bedzie 80 godzin (10 dni
po 8 godzin dziennie).
5. Rozktad czasowy stazu moze zostaC dopasowany do mozliwosci
nauczyciela/instruktora oraz pracodawcy- odbywanie stazu bedzie mozliwe takze
w soboty oraz w godzinach popotudniowych.
6. Dopuszcza sie 12 godzinny czas stazu w jednym dniu pod warunkiem, ze wynika
to z organizaciji pracy przedsigbiorstwa (zaktadu, firmy).
7. Staze prowadzone sg pod kierunkiem opiekunow stazy, ktorymi sg wyznaczeni
pracownicy przedsigbiorstwa (zaktadu, firmy).
8. W czasie trwania stazu mozna zgtaszaé propozycje zmian iuzupetniania
programu praktyki.
9. Staze majg na celu uaktualnienie i udoskonalenie wiedzy zawodowej
nauczycieli/instruktoréw w zakresie:
a) procesu techniczno-technologicznego wytwarzanych produktow i ustug;
b) komputerowego wspomagania procesu produkcyjnego;
c) analizy struktury organizacyjnej wydziatu produkcji oraz zakresu zadan
i odpowiedzialnosci pracownikow;
d) obserwacji i wykonania prac na wybranych stanowiskach zgodnie
z obowigzujgcymi procedurami;
e) kontroli zgodnosci przebiegu proceséw produkciji oraz sprawdzenia wyrobow
z przyjetymi normami technicznymi;
"Nowoczesna wiedza zawodowa - nowoczesne kadry" realizowanego w ramach Programu Operacyjnego 9
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f) stosowania przepisbw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony s$rodowiska podczas obserwaciji

i wykonywania pracy.
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IIl. ZASADY KORZYSTANIA Z PROGRAMU PRAKTYK

1. Realizacja programu powinna by¢ dostosowana do czasu trwania uzgodnionych
przez przedsiebiorce i nauczyciela/instruktora terminéw realizacji praktyki.
Orientacyjny czas realizacji podano przy kazdym zadaniu.

3. Program obejmuje szerszy zakres materiatu niz zakres przewidziany na 80

godzin, z uwagi na umozliwienie wyboru zadah do realizacji przez

przedsiebiorce.

4. W programie dla kazdego zawodu zamieszczono zadania trojakiego rodzaju:
wykonywane przez nauczyciela/instruktora wspodlnie z opiekunem/pracownikiem,
wykonywane przez nauczyciela pod nadzorem opiekuna/pracownika
i wykonywane przez nauczyciela samodzielnie. Ostateczna decyzja co do
sposobu wykonywania zadania nalezy do opiekuna stazu/ pracownika zaktadu.

5. Niektére zadania, (co wynika z podobnych etapow realizacji r6znych prac), sg
sformutowane tak, ze na ich podstawie mozna realizowa¢ rézne cele. Stad

proponuje sie, aby zadania dostosowywaé¢ do potrzeb oraz warunkow

organizacyjnych i technicznych zaktadu.

6. Poszczeqgodlne zadania maja rozny czas realizacji- od kilku godzin do

kilku/kilkunastu dni. Dlateqo realizacie tych zadan nalezy zaplanowac

i przedyskutowaé¢ wspodlnie z nauczycielem i umiesci¢ je w planie stazu

odpowiednio do mozliwosci organizacyjnych i technicznych przedsiebiorstwa

(zakfadu).

7. Niektére zadania, co wynika z ich specyfiki, mogg by¢ realizowane réwnolegle

z innymi zadaniami i powinny by¢ roziozone w czasie. np. zadania zwigzane
Z zaopatrzeniem i magazynowaniem.

8. Przed kazdorazowym przystgpieniem nauczyciela do realizacji zadania powinien
zapozna¢ sie on z instrukcjg bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz zasadami ochrony srodowiska obowigzujgcymi na danym

stanowisku pracy.

"Nowoczesna wiedza zawodowa - nowoczesne kadry" realizowanego w ramach Programu Operacyjnego 11
Kapitat Ludzki Priorytet Ill Wysoka jako$¢ systemu oswiaty Dziatanie 3.4 Otwartos¢ systemu edukacji

w kontekscie uczenia sie przez cate zycie Poddziatanie 3.4.3 Upowszechnianie uczenia sie przez cate zycie.



UNIA EUROPEJSKA * X%
EUROPEJSKI *
FUNDUSZ SPOLECZNY RIS

*

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

* o %

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

9. Przed kazdorazowym przystgpieniem do realizacji zadania nauczyciel jest
zobowigzany zapozna¢ sie z instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen, jakie bedag

uzywane w czasie pracy.

10. Przed kazdorazowym przystgpieniem nauczyciela/instruktora do realizacji zadan
na nowym dla niego stanowisku pracy powinien by¢ przeprowadzony przez

pracownika zaktadu (opiekuna) instruktaz stanowiskowy.

11. Proponuje sie, zeby zadania, ktérych realizacja bedzie niemozliwa w danym
zaktadzie zostaty zaproponowane do realizacji podczas wizyt studyjnych lub

w podobnych zaktadach danej branzy.
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lll. PROGRAM PRAKTYK

11.1.Zawoéd: kucharz 512001

Kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan
zawodowych: przyjmowania i magazynowania surowcow zywnos$ciowych,
przechowywania zywnosci, sporzgdzania potraw i napojéw oraz wykonywania
czynnosci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojéow. Kucharz przeprowadza
obrobke wstepng surowcéw i stosuje rozne metody obrébki cieplnej. Wykancza
potrawy i napoje oraz podaje je uwzgledniajgc aktualne trendy w zakresie aranzaciji
gotowych dan. Do obrobki surowcéw i pétproduktéw oraz do ekspedycji potraw
wykorzystuje  nowoczesne urzgdzenia gastronomiczne. Kucharz, dbajgc
0 bezpieczehstwo zdrowotne sporzgdzanych potraw i napojoéw, przestrzega zasad
Dobrej Praktyki Produkcyjnej, Dobrej Praktyki Higienicznej oraz systemu HACCP.
Obstuguje programy komputerowe do prowadzenia gospodarki magazynowej i do
rejestrowania zamowien kelnerskich. Miejscem pracy kucharza sg zaktady

gastronomiczne typu otwartego i zamknietego.

Plan przebiegu praktyki

Dziatania/dziat programowy Liczba godzin na
realizacje
Organizowanie procesu produkcyjnego 16

w przedsiebiorstwie

Technologia produkcji potraw — wykonanie zadan 64
zawodowych
tgczna liczba godzin 80
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lll.1.1. Dzial programowy: Organizowanie procesu produkcyjnego

w przedsiebiorstwie.

ll.1.1.1. Cele edukacyjne
W wyniku odbywania stazu nauczyciel/instruktor powinien:

a) scharakteryzowac strukture organizacyjng przedsigbiorstwa;

b) przedstawi¢ obieg dokumentacji ze szczegélnym uwzglednieniem dokumentow
uwidaczniajgcych przychod przedsiebiorstwa;

c) okresli¢ system zarzgdzania przedsiebiorstwem;

d) scharakteryzowac uktad funkcjonalny zaktadu/przedsiebiorstwa;

e) okresli¢ rodzaje stanowisk pracy w poszczegolnych dziatach zaktadu/
przedsiebiorstwa;

f) zorganizowac prace w zaktadzie/przedsiebiorstwie;

g) opracowac dokumentacje organizacyjng przedsiebiorstwa;

h) stosowac zasady bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony srodowiska w zaktadzie/przedsigbiorstwie;

i) scharakteryzowac system wdrazania i stosowanie HACCP
w zaktadzie/przedsiebiorstwie;

j) zastosowac programy komputerowe typowe dla danego typu zaktadu

i wykorzystywane w procesie produkcyjnym.
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ll.1.1.2. Material nauczania

a) Struktura organizacyjna zaktadu/przedsiebiorstwa.

b) Obieg dokumentacji ze szczegdélnym uwzglednieniem dokumentéw procesu
zaopatrzenia, produkcji i dokumentéw rozliczeniowych.

c) System zarzagdzania przedsigbiorstwem.

d) Organizacja pracy w poszczegoélnych dziatach zaktadu/przedsiebiorstwa.

e) Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j

f) Zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadu gastronomicznego.

g) System HACCP w zaktadzie/przedsigbiorstwie.

h) Programy komputerowe w procesie produkcyjnym przedsiebiorstwa

gastronomicznego.
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.1.1.3.

Zadanie 1

Przyktady zadan

Liczba godzin na realizacje: 4

Poznanie struktury organizacyjnej zakladu.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e przeanalizowac
strukture stuzbowg
przedsiebiorstwa;

e przeanalizowac¢ ukfad
funkcjonalny zakfadu/
przedsiebiorstwa;

e przeanalizowac
strukture techniczng;

e przeanalizowac
strukture informacyjna;

e zapoznac sie

z dokumentacjg
bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz dokumentacjg
przeciwpozarows;

e zapoznac sie

z obiegiem dokumentaciji
w zaktadzie.

Zadanie powinno by¢
realizowane wspoélnie

Z pracownikiem.
zaktadu/opiekunem stazu.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia zaktadu:

administracyjne,
produkcyjne,
handlowo-ustugowe
oraz magazynowe;

e schemat funkcjonalny/
organizacyjny zaktadu;

e dokumentacja
przedsiebiorstwa.

W wyniku wykonania
zadania stazysta
prawidtowo:

e przedstawia obowigzki
na poszczegolnych
stanowiskach pracy;

e charakteryzuje
pomieszczenia réznych
dziatow w zakfadzie
oraz ich wyposazenie;
e przedstawia
dokumentacje
bezpieczenstwa i higieny
pracy, dokumentacje
przeciwpozarowg

i sposob ewakuaciji na
wypadek pozaru

oraz zasady ochrony
Srodowiska;

e przedstawia obieg
dokumentacji wewnatrz
przedsiebiorstwa.
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Zadanie 2 Zastosowanie programu komputerowego w procesie

produkcyjnym zaktadu gastronomicznego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z kartami
kalkulacyjnymi w programie,
na podstawie ktorych program
wykonuje rozchody sktadnikow
potraw, oblicza kalkulacje,
marze, wsad do kotta oraz
zapotrzebowanie surowcowe;
e poznaé zasady wspotpracy
programu z kasami fiskalnymi;
e dokonac analizy
poszczegolnych raportow.

Zadanie powinno by¢
realizowane przy
wspoétudziale pracownika
zaktadu/ opiekuna stazu.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenie biurowe;
e zestaw komputerowy

Z oprogramowaniem.

W wyniku wykonania zadania
stazysta prawidtowo:

e rozlicza magazyny

i zuzycie surowcow

w zaktadzie na podstawie
danych programu;

e rozlicza produkcje
zakfadu z zastosowaniem
okreslonego programu;

e przeprowadza kontrole
kosztow zaktadu/
przedsiebiorstwa;

e wystawia faktury on-line
Z uzyciem programu;

e przeprowadza
inwentaryzacje w zakfadzie.
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Zadanie 3 Poznanie systemu wdrazania HACCP w zakladzie/

przedsiebiorstwie na przyktadzie wybranej potrawy.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e dokonac analizy
schematu procesu wdrazania
HACCP w zaktadzie;

e zapoznac sie

Z zagrozeniami moggcymi
wystgpi¢ w procesie
produkcyjnym;

e zapoznac sie ze sposobami
monitorowania zagrozen,;

e zapoznac sie z dziataniami
korygujgcymi i procedurami
weryfikacji systemu;

e przeanalizowaé¢ schemat
procesu produkcyjnego;

e dokona¢ przegladu
formularzy do
przeprowadzania analizy
zagrozen, formularzy do
monitorowania punktéw
krytycznych i formularzy
weryfikacji systemu;

e zaprojektowac¢ schemat
procesu technologicznego
wybranej potrawy;

e ustali¢ krytyczne punkty
kontrolne dla procesu
produkcyjnego potrawy;

e ustali¢ sposob
monitorowania krytycznych
punktéw kontrolnych;

e zaplanowac dziatania
korygujace.

Zadanie moze by¢
wykonywane samodzielnie
przez stazyste.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e dokumentacja HACCP
zaktadu;

e formularze HACCP
stosowane w zaktadzie;

e narzedzia niezbedne do
wdrazania systemu HACCP
np. termometry, higrometry;
e pomieszczenie biurowe;
e pomieszczenia
produkcyjne.

W wyniku wykonania
zadania stazysta
prawidtowo:

e projektuje schemat
procesu produkcyjnego
dla okreslonej potrawy;

e rozpoznaje zagrozenia
wystepujgce w procesie
produkcyjnym;

e projektuje
monitorowanie krytycznych
punktéw kontrolnych;

e proponuje czynnosci
koryguijgce;

e monitoruje
wprowadzone zabiegi
korygujace.
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Zadanie 4 Organizowanie procesu produkcyjnego w zaktadzie/

przedsiebiorstwie.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e przeprowadzi¢ analize uktadu
funkcjonalnego zaktadu;

e zapoznac sie z zasadami
organizowania procesu
produkcyjnego w zaktadzie;

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz oraz ochrony
Srodowiska w czesci
magazynowej, produkcyjnej

i handlowo-ustugowej zakfadu;

e przeanalizowa¢ wymogi
GMP, GHP i HACCP;

e dokonac przeglgdu stanowisk
pracy w zaktadzie;

e zapoznac sie z czynnosciami
wykonywanymi na
poszczegolnych stanowiskach
pracy;

e dokonac przegladu kadry
pracownikow zaktadu pod katem
liczby, kwalifikacji oraz
harmonogramow pracy;

e przeanalizowa¢ asortyment
produkcji w danym dniu;

e zaplanowac obowigzki dla
pracownikow na poszczegolnych
stanowiskach.

Zadanie powinno by¢
wykonywane we wspotdziataniu
z pracownikiem zaktadu/
/opiekunem stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia dziatu
produkcyjnego, magazynowego,
administracyjno-socjalnego,
ekspedycyjnego oraz
handlowego - ustugowego;

e komputer z odpowiednim
oprogramowaniem;

e dokumentacja HACCP

w zaktadzie;

e akta osobowe pracownikow;
e dokumentacja produkgciji.

o stazysta prawidtowo
planuje proces
produkcyjny na
wybrany dzien;

e zaplanowany proces
produkcyjny przebiega
bez zaktdcen.
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Zadanie 5 Przeprowadzenie zaopatrzenia i magazynowania.

Liczba godzin na realizacje: 8

tgczny czas wykonania zadania bedzie wynosit okoto 8 godzin. Jednak ¢wiczenie to
musi byC rozciggniete w czasie. Czas jego wykonania moze by¢ roztozony nawet na
kilka dni, a w ciggu jednego dnia moze wynosi¢ 1-2 godzin, stgd bedzie ono
realizowane réwnolegle z innymi zadaniami.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. oraz ochrony
Srodowiska w magazynach;

e zapoznac sie

z wymogami HACCP podczas
transportu, dostawy

i magazynowania surowcow

i potproduktoéw;

e dokonac analizy zapasow
w magazynach zywnosciowych;
e wykonac¢ zapotrzebowanie
na zakup surowcow

i potproduktéw;

e wyszukac¢ dostawcow

i ztozy¢ zamowienia;

e dokonac przyjecia dostawy
zamoéwionych towarow;

e sprawdzi¢ zgodnos¢
dostawy i jej dokumentow

Z zamowieniem;

e w przypadku niezgodnosci
Zz zamoOwieniem ztozyc¢

u dostawcy reklamacie;

e przekazac surowce

i potprodukty do magazynu;

e wypetni¢ dokumentacje
zaopatrzenia oraz
dokumentacje magazynowag
zZwigzang z przyjeciem
towarow do magazynu.

Zadanie powinno by¢
wykonywane wspoélnie

z pracownikiem
zaktadu/opiekunem stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ instruktaz
stanowiskowy.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
magazynowe;

e pomieszczenia biurowe;
e komputer

Z oprogramowaniem;

o telefon;

e dokumentacja
zaopatrzenia i magazynowa.

e uzupetnienie zapaséw
magazynowych zgodnie

z normatywem zapasow;

e zakupienie surowcow/
potproduktdéw wymaganej
jakosci;

e wypetnienie dokumentaciji
zaopatrzeniowej

oraz magazynowe;.
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ll.1.1.4. Uwarunkowania wykonania zadan z dziatu programowego

,Organizowanie procesu produkcyjnego w przedsiebiorstwie”.

Wykonanie kazdego zadania z dziatu programowego ,Organizowanie procesu

produkcyjnego w przedsiebiorstwie” moze sie odby¢ przy spetnieniu

nastepujgcych warunkow:

a)

b)

c)

d)

f)

odbycia instruktazu stanowiskowego przed przystgpieniem do realizacji
kazdego z zadan;
bezwzglednej koniecznosci zachowania zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy; ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska;
zapoznania sie z zasadami dziatania oraz instrukcjami obstugi urzadzen
stosowanych podczas procesu produkcyjnego;
zapoznania sie z zasadami obstugi programéw komputerowych stosowanych
w zaktadzie;
wykonania zadan we wspotpracy lub pod nadzorem opiekuna
stazu/pracownika zaktadu w przypadku wystepowania duzych zagrozen
bezpieczenstwa podczas pracy, duzego stopnia trudnosci zadan,
odpowiedzialnosci materialnej pracownika za produkt finalny
czy niewystarczajgcego doswiadczenia nauczyciela w wykonywaniu danego
zadania.
Samodzielne wykonanie zadan przez nauczyciela moze mie¢ miejsce przy
spetnieniu nastepujgcych warunkow:
e podczas ich wykonywania nie wystepujg zagrozenia bezpieczenstwa

w czasie pracy,
e stopien trudnosci zadania jest niewielki,
e nauczyciel potrafi obstugiwac urzgdzenia uzywane w czasie pracy;
e zadania te nie sg zwigzane z odpowiedzialnoscig materialng za ich efekt;
e wykonanie zadan nie wymaga posiadania dtugiej praktyki w zawodzie

kucharz.
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ll.1.2. Dzial programowy: Technologia gastronomiczna z obstuga

konsumenta.

ll.1.2.1. Cele edukacyjne
W wyniku odbywania praktyk stazysta powinien:

a) stosowac¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy na danym stanowisku pracy,
zasady ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

b) obstugiwaé maszyny i urzgdzenia stosowane w procesie technologicznym;

c) dekorowac potrawy zgodnie z najnowszymi trendami sztuki kulinarnej;

d) wykonywaé dekoracje metodg curvingu;

e) sporzgdzac i podawac zakaski z roznych surowcow;

f) sporzadzaé i podawac rézne rodzaje zup i SOSOW;

g) sporzagdzac i podawaé wybrane potrawy z miesa zwierzat rzeznych, dziczyzny,
drobiu, ryb i owocéw morza;

h) sporzadzac i podawac potrawy pétmiesne i jarskie;

i) sporzgdzac i podawac¢ dodatki do dan zasadniczych;

j) sporzgdzac i podawac desery;

k) sporzadza¢ i podawa¢ wybrane potrawy kuchni réznych narodéw i kuchni

regionalnych.
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l1l.1.2.2. Materiat nauczania

a) Zakaski z roznych surowcow.

b) Zupy.

c) Sosy gorgce i zimne.

d) Potrawy z miesa zwierzat rzeznych.

e) Potrawy z drobiu.

f) Potrawy z ryb i owocow morza.

g) Potrawy z dziczyzny i ptactwa dzikiego.

h) Potrawy jarskie.

i) Potrawy potmiesne.

j) Dodatki do dan zasadniczych.

k) Desery.

[) Potrawy kuchni roznych narodow i kuchni regionalnych.
m)Zasady dekoracji potraw ze szczegdlnym uwzglednieniem curvingu.

n) Przygotowanie stotu bankietowego.
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.1.2.3.

Zadanie 1

Przyktady zadan

Obstuga pieca konwekcyjnego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania:

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. obowigzujgcymi
na stanowisku pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjg obstugi
pieca konwekcyjnego;

e ustali¢ wspdlnie

z pracownikiem/opiekunem
asortyment potraw, ktére bedg
poddawane obrébce
termicznej z uzyciem tego
urzgdzenia;

e wykona¢ zamowienie

na surowce potrzebne

do sporzgdzania wybranych
potraw;

e pobrac¢ surowce

Z magazynu;

e przygotowaé zgodnie

z recepturami pétprodukty
do poddania obrdbce cieplnej
w piecu konwekcyjnym;

e przeprowadzi¢ obrobke
cieplng potproduktow zgodnie
Z instrukcjami;

e dokona¢ oceny jakosci
sporzgdzonych potraw
stosujgc metode oceny
organoleptycznej;

e udekorowac i podacé
potrawy.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspétudziale lub pod
nadzorem pracownika/
opiekuna stazu w zaleznosci
od stopnia trudnosci
sporzgdzanych potraw.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia produkcyjne
zaktadu gastronomicznego
Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e piec konwekcyjny;

¢ instrukcja obstugi

i dokumentacja techniczna
pieca konwekcyjnego;

e zbidr receptur potraw;

e surowce do sporzgdzania
potraw;

e zastawa stotowa.

e prawidiowe obstugiwanie
pieca konwekcyjnego,

e sporzgdzanie wybranych
potraw z uzyciem pieca
konwekcyjnego,

e otrzymanie potraw

0 pozgdanych cechach
organoleptycznych.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 2 Sporzadzanie réznych rodzajow zup i dodatkéw do zup.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z przepisami bhp
i ppoz. obowigzujgcymi podczas
pracy w dziale produkcyjnym
zakfadu;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen

w pomieszczeniach produkcyjnych
zakfadu;

e zapoznac sie z asortymentem
zup produkowanych w zakfadzie;
e zapoznac sie z asortymentem
dodatkéw do zup stosowanych

w zaktadzie;

e wybrac (wraz z opiekunem/
pracownikiem) receptury zup

i dodatkéw do zup, ktére bedg
sporzadzane;

e dokonaé analizy receptur
wybranych zup i dodatkéw do zup;
e wykonac¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e sporzgdzi¢ zupy zgodnie

Z recepturami;

e sporzgdzi¢ wybrane dodatki do
Zup;

e dokona¢ oceny jakosci
sporzgadzonych zup i dodatkéw
poprzez przeprowadzenie oceny
organoleptycznej gotowych potraw;
e podac wykonane zupy zgodnie
z zasadami.

Zadanie powinno by¢
wykonywane pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu
lub samodzielnie

w zaleznosci od stopnia
jego trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zaktadu
gastronomicznego z petnym
wyposazeniem
technicznym;

¢ instrukcje obstugi
uzywanych maszyn

i urzadzen;

e zbidr receptur potraw;

e surowce do sporzgdzania
zup i dodatkéw do zup;

e naczynia do podawania
Zup.

e otrzymane zupy

i dodatki do zup bedg
posiada¢ wymagane cechy
organoleptyczne;

e zupy wraz z dodatkami
zostang prawidtowo
podane.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 3 Sporzadzanie réznych rodzajow sosoéw.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z przepisami bhp
i ppoz. obowigzujgcymi podczas
pracy w dziale produkcyjnym
zakfadu;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen

w pomieszczeniach produkcyjnych
zakfadu;

e zapoznac sie z asortymentem
sosow produkowanych

w zaktadzie;

e wybrac (wraz z opiekunem/
pracownikiem) receptury sosow,
ktére bedg sporzadzane;

e dokonaé analizy receptur
SosoOw;

e wykonac¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e sporzgdzi¢ sosy zgodnie

Z recepturami;

e dokona¢ oceny jakosci
sporzgdzonych soséw poprzez
przeprowadzenie oceny
organoleptycznej gotowych potraw;
e podac¢ wykonane sosy zgodnie
z zasadami.

Zadanie powinno by¢
wykonywane pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu
lub samodzielnie

w zaleznosci od stopnia
jego trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zaktadu
gastronomicznego z petnym
wyposazeniem
technicznym;

¢ instrukcje obstugi
uzywanych maszyn

i urzadzen;

e zbidr receptur potraw;

e surowce do sporzgdzania
SOSOW;

e naczynia do podawania
SOSOW.

e otrzymane sosy bedg
posiada¢ wymagane cechy
organoleptyczne;

e sporzgdzone sosy
zostang prawidtowo
podane.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 4 Sporzadzanie wybranych potraw jarskich oraz dodatkow

warzywnych do dan zasadniczych.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. obowigzujgcymi
podczas pracy w dziale
produkcyjnym zakfadu;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen uzywanych
w procesach produkcyjnych;

e zapoznac sie z asortymentem
potraw jarskich i dodatkow
warzywnych (surowek i jarzyn)
do dan zasadniczych
produkowanych w zaktadzie;

e przeanalizowacé receptury
potraw, ktére w danym dniu
bedg sporzadzane;

e sporzgdzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e sporzgdzi¢ wybrane potrawy
jarskie i dodatki warzywne do
dan zasadniczych zgodnie

Z recepturami;

e dokona¢ oceny jakosci
sporzgdzonych potraw jarskich
i dodatkéw do dan zasadniczych
poprzez przeprowadzenie oceny
organoleptycznej;

e udekorowac i podawaé
gotowe potrawy.

Zadanie powinno by¢
wykonywane pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu
lub samodzielnie

w zaleznosci od stopnia
jego trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
gastronomicznego z petnym
wyposazeniem
technicznym;

¢ instrukcje obstugi
uzywanych maszyn

i urzagdzen;

e zbidr receptur potraw;

e surowce do sporzgdzania
i dekorowania potraw
jarskich i dodatkow do dan
zasadniczych;

e naczynia do podawania
potraw jarskich i dodatkow
warzywnych do dan
zasadniczych.

e otrzymane potrawy
jarskie i dodatki warzywne
(surdéwki i jarzyny) do dan
zasadniczych bedg
posiada¢ wymagane cechy
organoleptyczne;

e potrawy bedg
estetycznie udekorowane

i prawidtowo podane.
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Zadanie 5 Sporzadzanie wybranych potraw pétmiesnych.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. obowigzujgcymi
podczas pracy w dziale
produkcyjnym zakfadu;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen uzywanych
w procesach produkcyjnych;

e zapoznac sie z asortymentem
potraw potmiesnych
produkowanych w zaktadzie;

e przeanalizowacé receptury
potraw, ktére w danym dniu
bedg sporzagdzane;

e sporzgdzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e sporzgdzi¢ wybrane potrawy
potmiesne zgodnie

Z recepturami;

e dokona¢ oceny jakosci
sporzgdzonych potraw
potmiesnych poprzez
przeprowadzenie oceny
organoleptycznej;

e udekorowac i podawaé
gotowe potrawy.

Zadanie powinno by¢
wykonywane pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu
lub samodzielnie

w zaleznosci od stopnia
jego trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
gastronomicznego z petnym
wyposazeniem
technicznym;

¢ instrukcje obstugi
uzywanych maszyn

i urzadzen;

e zbidr receptur potraw;

e surowce do sporzgdzania
i dekorowania potraw
potmiesnych;

e naczynia do podawania
potraw potmiesnych.

e otrzymane potrawy
potmiesne bedg posiadac
wymagane cechy
organoleptyczne;

e potrawy potmiesne bedag
estetycznie udekorowane

i prawidtowo podane.
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Zadanie 6 Sporzadzanie zakasek z wybranych surowcow.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:

e zapoznac sie z przepisami bhp
i ppoz. obowigzujgcymi podczas
pracy w pomieszczeniach
produkcyjnych zaktadu;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen stanowigcych
wyposazenie garmazerni zaktadu;
e zapoznac sie z asortymentem
zakgsek produkowanych

w zaktadzie;

e dokonaé przegladu receptur
zakgsek;

e wybrac (wraz z opiekunem)
receptury zakgsek, ktore bedg
sporzadzane;

e ustali¢ ilo$¢ porcji zakgsek do
wykonania w danym dniu;

e wykonac¢ zapotrzebowanie
surowcowe i przekazac je do
magazynu;

e pobrac surowce z magazynu;
e sporzgdzac zakgski zgodnie

Z recepturami;

e przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng sporzgdzonych
zakgsek;

e udekorowac i poda¢ wykonane
zakaski.

Zadanie powinno by¢
wykonywane pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu
lub samodzielnie

w zaleznosci od stopnia jego
trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
gastronomicznego z petnym
wyposazeniem technicznym;
e instrukcje obstugi maszyn
i urzadzen;

e zbior receptur zakgsek;

e surowce do sporzgdzania
i dekorowania zakgsek;

e zastawa stotowa do
podawania zakgsek.

e otrzymane zakaski
bedg posiadaé
wymagane cechy
organoleptyczne;

e zakaski zostang
podane

i udekorowane zgodnie
Z najnowszymi trendami.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 7 Sporzadzanie wybranych potraw zasadniczych z migesa zwierzat

rzeznych, dziczyzny i drobiu.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. obowigzujgcymi
podczas pracy w kuchni;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen
stanowigcych wyposazenie
kuchni zaktadu;

e przeanalizowac receptury
potraw z miesa, dziczyzny

i drobiu znajdujgce sie w karcie
menu zaktadu;

e wybrac (wraz z opiekunem)
potrawy, ktére bedag
wykonywane;

e sporzgdzi¢ zapotrzebowanie
SUrowcowe;

e pobrac¢ surowce

Z magazynu;

e przeprowadzi¢ obrobke
wstepng surowcdéw miesnych
i drobiowych;

e przeprowadzi¢ obrobke
termiczng przygotowanych
potproduktow;

e dokona¢ oceny jakosci
sporzgdzonych potraw;

e wykonaé dekoracje i podaé
potrawy.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy wspotudziale
z pracownikiem zaktadu lub

pod nadzorem pracownika/
/opiekuna stazu w zaleznosci od
stopnia jego trudno$ci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia produkcyjne
zakfadu z petnym wyposazeniem
technicznym;

¢ instrukcje obstugi uzywanych
maszyn i urzadzen;

e zbidr receptur potraw;

e surowce do sporzgdzania
potraw;

e zastawa stotowa.

e otrzymane potrawy
bedg posiadaé
wymagane cechy
organoleptyczne;

e potrawy zostang
udekorowane zgodnie
z aktualnymi trendami;
e potrawy zostang
podane zgodnie

z wymogami zaktadu.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 8 Sporzadzanie wybranych potraw z ryb i owocéw morza.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. obowigzujgcymi
podczas pracy

W pomieszczeniach
produkcyjnych zaktadu;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen
stanowigcych wyposazenie
kuchni zaktadu;

e wybra¢ z karty menu potrawy,
ktére bedg sporzadzane;

e dokonaé analizy receptur
wybranych potraw;

e wykonac¢ zapotrzebowanie
SUrowcowe;

e pobrac surowce z magazynu;
e przeprowadzi¢ obrobke
wstepng ryb/owocow morza
przeznaczonych na potrawy;

e przygotowac pétprodukty do
obrobki termicznej;

e przygotowane poétprodukty
poddac obrébce termicznej;

e dokona¢ oceny jakosci
przeprowadzajgc ocene
organoleptyczng sporzgdzonych
potraw;

e udekorowac gotowe potrawy
zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami;

e podac potrawy do konsumpciji
zgodnie z wymogami zakfadu.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale z pracownikiem
zaktadu lub pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu
w zaleznosci od stopnia jego
trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zaktadu
gastronomicznego

Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e instrukcje obstugi maszyn
i urzgdzen uzywanych

w procesie produkcyjnym;

e karta menu zaktadu;

e zbidr receptur potraw;

e surowce do sporzgdzania
potraw;

e naczynia do podawania
potraw.

e otrzymane potrawy
bedg posiada¢ wymagane
cechy organoleptyczne;

e potrawy zostang
udekorowane zgodnie

z aktualnymi trendami;

e potrawy zostang podane
zgodnie z wymogami
zaktadu.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 9 Sporzadzanie wybranych deseréw.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z przepisami bhp
i ppoz. obowigzujgcymi podczas
pracy w pomieszczeniach
produkcyjnych zaktadu;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen stanowigcych
wyposazenie deserowni;

e zapoznac sie z asortymentem
deserow produkowanych

w zaktadzie;

e wybrac (wraz z opiekunem/
prowadzgcym) receptury deserow,
ktére bedg sporzadzane;

e wykonac¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e sporzgdzac desery zgodnie

Z recepturami;

e przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng sporzgdzonych
deserow;

e udekorowac gotowe desery

i poda¢ do konsumpcji zgodnie

z wymogami zaktadu.

Zadanie powinno by¢
wykonywane pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu
lub samodzielnie

w zaleznosci od stopnia jego
trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zaktadu
gastronomicznego z petnym
wyposazeniem technicznym;
¢ instrukcje obstugi maszyn
i urzgdzen stosowanych do
produkcji deserow;

e zbidr receptur potraw;

e surowce do sporzgdzania
i dekorowania deseréw,;

e naczynia do podawania
deserdéw.

e otrzymane desery
beda posiadac
wymagane cechy
organoleptyczne;

e desery zostang
udekorowane i podane
zgodnie z aktualnymi
trendami.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 10 Rzezbienie w owocach i warzywach - curving.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. obowigzujgcymi
podczas pracy

W pomieszczeniach
produkcyjnych zaktadu;

e zapoznac sie

Z narzedziami stosowanymi
do wykonywania rzezb

w owocach i warzywach,;

e wybrac¢ owoce i warzywa
do wykonania rzezb;

e wspotuczestniczy¢

w wykonywaniu rzezb

w owocach i warzywach,;

e wykona¢ samodzielnie
wybrane dekoracje z owocéw
i warzyw;

e przekazacC wykonane
rzezby do dekoracji stotow.

Zadanie powinno by¢
wykonywane pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu lub
samodzielnie w zaleznosci od
stopnia jego trudno$ci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia produkcyjne
zakfadu gastronomicznego;

e specjalistyczne narzedzia do
curvingu;

e owoce i warzywa do
wykonywania rzezb;

e naczynia do prezentaciji
rzezb.

e otrzymane rzezby
bedg prezentowac
wymagang estetyke;
e rzezby zostang
prawidtowo
zastosowane do
dekoraciji stotéow
bankietowych.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 11 Sporzadzanie potraw kuchni réznych narodéw.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. obowigzujgcymi

W pomieszczeniach
produkcyjnych zaktadu;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen
stanowigcych wyposazenie
kuchni zaktadu;

e wybrac¢ z karty menu potrawy
kuchni réznych narodéw, ktére
w danym dniu bedg
sporzadzane;

e dokona¢ analizy receptur
wybranych potraw;

e wykonac¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce
Z magazynu;

e zorganizowac stanowisko
pracy;

e wspotuczestniczy¢

w sporzgdzaniu wybranych
potraw;

e dokona¢ oceny jakosci
przeprowadzajgc ocene
organoleptyczng wykonanych
potraw;

e udekorowac gotowe potrawy
zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami;

e podac potrawy do
konsumpciji.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy wspotudziale
z pracownikiem zaktadu lub
pod nadzorem pracownika/
opiekuna stazu w zaleznos$ci od
stopnia jego trudno$ci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia produkcyjne
zaktadu gastronomicznego
Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e instrukcje obstugi maszyn
i urzgdzen;

e karta menu zaktadu;

e zbidr receptur potraw;

e surowce do sporzgdzania
potraw;

e naczynia do podawania
potraw.

e ofrzymane
potrawy kuchni
réznych narodéw
beda posiadac
wymagane cechy
organoleptyczne;
e potrawy zostang
udekorowane
zgodnie

z aktualnymi
trendami;

e potrawy bedg
podane zgodnie
Z wymogami
zaktadu.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 12 Sporzadzanie potraw kuchni regionalnych.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. obowigzujgcymi
W pomieszczeniach
produkcyjnych zaktadu;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen
stanowigcych wyposazenie
kuchni zaktadu;

e wybrac¢ z karty menu potrawy
kuchni regionalnej, ktére

w danym dniu bedg
sporzadzane;

e dokona¢ analizy receptur
wybranych potraw;

e wykonac¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce
Z magazynu;

e zorganizowac stanowisko
pracy;

e wspotuczestniczy¢

w sporzgdzaniu wybranych
potraw regionalnych;

e dokona¢ oceny jakosci
przeprowadzajgc ocene
organoleptyczng wykonanych
potraw;

e udekorowac gotowe potrawy
zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami;

e podac potrawy do
konsumpciji.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy wspotudziale
z pracownikiem zaktadu lub
pod nadzorem pracownika/
opiekuna stazu w zaleznos$ci od
stopnia jego trudno$ci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia produkcyjne
zaktadu gastronomicznego
Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e instrukcje obstugi maszyn
i urzgdzen;

e karta menu zaktadu;

e zbidr receptur potraw
regionalnych;

e surowce do sporzgdzania
potraw;

e naczynia do podawania
potraw.

e ofrzymane
potrawy bedg
posiada¢ wymagane
cechy
organoleptyczne;

e potrawy bedg
udekorowane
zgodnie

z aktualnymi
trendami;

e potrawy zostang
podane zgodnie

Z wymogami
zaktadu.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 13 Przygotowanie stotu bankietowego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. podczas pracy

w sali konsumenckiej;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
urzgdzen stanowigcych
wyposazenie sali konsumenckiej;
e zapoznac sie z kartg
zlecenia przyjecia
bankietowego;

e przeanalizowaé menu dla
danego przyjecia;

e wykonac¢ zapotrzebowanie
na bielizne stotowg oraz na
nakrycia i sztucce;

e zaplanowac ustawienie
stotéw, biorgc pod uwage
miejsce w sali i forme
ustawienia;

e wykonacé projekt nakrycia
stotu bufetowego;

e ustawi¢ stot bankietowy
stosujgc wybrang konfiguracje;
e nakry¢ stét obrusami

i, w zalezno$ci od rodzaju
bankietu, upig¢ skirtingi;

e nakry¢ stét zastawg
stotowa;

e ustawié potrawy i napoje na
stole (przyjecie bufetowe);

e dokonaé¢ wraz z opiekunem
kontroli prawidtowosci
nakrycia stotu.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale z pracownikiem
zaktadu lub pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu
w zaleznosci od stopnia jego
trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e sala konsumencka

Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e bielizna stotowa;

e zastawa stotowa;

e dodatkowy sprzet stotowy;
¢ stotowe urzadzenia
grzewcze i podgrzewcze;
e rozdzielnia kelnerska.

e prawidiowo
skonfigurowany

i ustawiony stét
bankietowy;

e stot bankietowy
estetycznie nakryty
bielizng stotowa;

e prawidiowo
ustawiona zastawa
stotowa.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

ll.1.2.4. Uwarunkowania wykonania zadan z dziatu programowego

»1echnologia gastronomiczna z obstuga konsumenta”.

Warunkami niezbednymi do wykonania zadan z dziatu programowego ,, Technologia

gastronomiczna z obstugg konsumenta” sg:

a)

b)

d)

odbycie przez nauczyciela — stazyste instruktazu stanowiskowego przed
przystgpieniem do realizacji kazdego z zadan;
bezwzgledna koniecznos¢ zachowania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy;
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania
kazdego z zadan;
zapoznanie sie¢ z zasadami dziatania oraz instrukcjami obstugi maszyn
i urzgdzen stosowanych podczas procesu produkcyjnego;
wykonywanie zadah przez nauczyciela we wspétpracy lub pod nadzorem
opiekuna stazu lub innego pracownika zaktadu w zaleznosci od wystepowania
zagrozen bezpieczenstwa podczas pracy, od stopnia trudnosci zadan,
trudnosci w obstudze maszyn i urzadzen, odpowiedzialno$ci materialne;j
pracownika za produkt finalny czy niewystarczajgcego doswiadczenia
nauczyciela w wykonywaniu danego zadania;
samodzielne wykonywanie zadah przez nauczyciela jest mozliwe tylko
wowczas, gdy:
e podczas ich wykonywania nie wystepujg zagrozenia bezpieczenstwa
W czasie pracy;
e stopien trudnosci zadania jest niewielki;
e nauczyciel potrafi obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia uzywane w czasie
pracy;
e zadania te nie sg zwigzane z odpowiedzialnoscig materialng za ich efekt;
e wykonanie zadan nie wymaga posiadania dtugiej praktyki w zawodzie

kucharz.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
lll.2.Zawéd: cukiernik 751201

Cukiernik powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan
zawodowych: sporzgdzania potproduktow i gotowych wyrobow cukierniczych,
dekorowania wyrobow cukierniczych, obstugiwania maszyn i urzagdzen stosowanych
w produkcji wyrobow cukierniczych. Cukiernik musi umie¢ oceni¢ jakosc
i przydatnos¢ surowcéw, przechowywacé surowce i potprodukty oraz prowadzic¢
dokumentacje zwigzang z rozliczeniem surowcow i potproduktow. Przeprowadza
takze ocene organoleptyczng wyrobow cukierniczych, przestrzega zasad Dobrej
Praktyki Produkcyjnej, Dobrej Praktyki Higienicznej oraz systemu HACCP oraz

przygotowuje wyroby cukiernicze do ekspedyciji.

Plan przebiegu praktyki

Dziatania/dziat programowy Liczba godzin na
realizacje
Organizowanie procesu produkcyjnego 16

w przedsiebiorstwie

Technologia produkcji potraw — wykonanie zadan 64
zawodowych
tgczna liczba godzin 80
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

ll.2.1. Dzial programowy: Organizowanie procesu produkcyjnego

w przedsiebiorstwie.

ll.2.1.1. Cele edukacyjne

W wyniku odbywania stazu nauczyciel/instruktor powinien:

a) scharakteryzowac strukture organizacyjng przedsiebiorstwa/  zaktadu
cukierniczego;

b) przedstawi¢ obieg dokumentacji ze szczegdlnym uwzglednieniem dokumentow
uwidaczniajgcych przychod przedsiebiorstwa;

c) okresli¢ system zarzadzania przedsiebiorstwem;

d) scharakteryzowa¢ uktad funkcjonalny zaktadu/przedsiebiorstwa;

e) okresli¢ rodzaje stanowisk pracy w poszczegdélnych dziatach zaktadu/
przedsiebiorstwa;

f) zorganizowac prace w zaktadzie/przedsiebiorstwie;

g) opracowac¢ dokumentacje organizacyjng przedsiebiorstwa,;

h) stosowaé zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska w zaktadzie/przedsigbiorstwie;

i) scharakteryzowac system wdrazania i stosowanie HACCP
w zaktadzie/przedsiebiorstwie;

j) zastosowacé programy komputerowe typowe dla danego typu zaktadu

i wykorzystywane w procesie produkcyjnym.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

l1.2.1.2. Materiat nauczania

a) Struktura organizacyjna zaktadu/przedsiebiorstwa cukierniczego.

b) Zasady prowadzenia dokumentacji produkcyjnej i rozliczeniowe;.

c) Systemy zarzgdzania przedsiebiorstwem.

d) Organizacja pracy w poszczegoélnych dziatach zaktadu/przedsiebiorstwa.

e) Zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu cukierniczego.

f) Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j.

g) System HACCP w zakfadzie cukierniczym.

h) Zastosowanie @ programéw  komputerowych  w procesie  produkcyjnym

i rozliczeniowym zaktadu/ przedsiebiorstwa cukierniczego.
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1.2.1.3. Przykitady zadan

Zadanie 1

Poznanie struktury organizacyjnej zaktadu.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e przeanalizowac strukture
stuzbowg uprawniajgca
przetozonych do wydawania
podwitadnym polecen,
okres$lania zadan i kontroli ich
realizacj;

e przeanalizowac¢ ukfad
funkcjonalny
zaktadu/przedsiebiorstwa;

e przeanalizowac strukture
techniczng;

e przeanalizowac strukture
informacyjna;

e zapoznac sie

z dokumentacjg
bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz dokumentacjg
przeciwpozarowg

i ochrony srodowiska;

e zapoznac sie z obiegiem
dokumentacji w zaktadzie.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale pracownika
zaktadu/ opiekuna stazu.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia zaktadu:
administracyjne, produkcyjne,
handlowo-ustugowe oraz
magazynowe;

e schemat organizacyjny/
funkcjonalny zaktadu;

e dokumentacja
przedsiebiorstwa.

W wyniku wykonania
zadania stazysta
prawidtowo:

e okresla obowigzki
pracownikow na
poszczegolnych
stanowiskach pracy;

e charakteryzuje
pomieszczenia réznych
dziatdbw w zaktadzie/firmie
oraz ich wyposazenie;

e charakteryzuje
dokumentacje
bezpieczenstwa i higieny
pracy, dokumentacje
przeciwpozarowg i sposob
ewakuacji na wypadek
pozaru oraz zasady ochrony
Srodowiska;

e przedstawia obieg
dokumentacji wewnatrz
zaktadu/przedsiebiorstwa.
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Zadanie 2 Zastosowanie programu komputerowego w procesie

produkcyjnym zaktadu/ przedsiebiorstwa cukierniczego.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie

Z programem
komputerowym
stosowanym w procesie
produkcyjnym zakfadu/
przedsiebiorstwa
cukierniczego;

e poznaé mozliwosci
zastosowania programu;

e wspotuczestniczy¢

w wykonywaniu wybranych
operacji z uzyciem
programu;

e wykona¢ samodzielnie
wskazane przez pracownika
operacje.

Zadanie powinno by¢
wykonane przy wspotudziale
pracownika zaktadu/
przedsiebiorstwa.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenie biurowe;
e zestaw komputerowy

Z oprogramowaniem
stosowanym w zaktadzie/
przedsiebiorstwie.

W wyniku wykonania
zadania stazysta
prawidtowo:

e rozlicza magazyny

i zuzycie surowcow

w zaktadzie cukierniczym
na podstawie danych
zawartych w programie;

e rozlicza produkcje
przedsiebiorstwa

z zastosowaniem
okreslonego programu;

e przeprowadza kontrole
kosztéw przedsiebiorstwa;
e wystawia faktury on-line
Z uzyciem programu;

e dokonuje inwentaryzacji
w przedsiebiorstwie.
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Zadanie 3 Poznanie systemu wdrazania HACCP w zaktadzie/

Iprzedsiebiorstwie.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie

Z zagrozeniami moggcymi
wystgpi¢ w procesie
produkcyjnym;

e zapoznac sie

Z wyznaczonymi
krytycznymi punktami
kontrolnymi dla wybranego
procesu produkcyjnego;

e zapoznac sie ze
sposobami monitorowania
zagrozen;

e dokonac przeglgdu
formularzy do
przeprowadzania analizy
zagrozen, formularzy do
monitorowania punktéw
krytycznych i formularzy
weryfikacji systemu;

e zapoznac sie

z dziataniami korygujgcymi
i procedurami weryfikaciji
systemu.

Zadanie moze by¢
wykonywane samodzielnie
przez stazyste lub pod
nadzorem pracownika
zakfadu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e dokumentacja HACCP
zaktadu;

e formularze HACCP
stosowane w zaktadzie;

e narzedzia niezbedne do
wdrazania systemu HACCP
np. termometry, higrometry;
e pomieszczenie biurowe;
e pomieszczenia
produkcyjne.

W wyniku wykonania
zadania stazysta
prawidtowo:

e rozpoznaje zagrozenia
wystepujgce w procesie
produkcyjnym;

e ustala krytyczne punkty
kontrolne;

e projektuje
monitorowanie krytycznych
punktéw kontrolnych;

e proponuje czynnosci
koryguijgce;

e monitoruje zabiegi
korygujace.
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Zadanie 4 Organizowanie procesu produkcyjnego w zakladzie

Iprzedsiebiorstwie.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e przeprowadzi¢ analize
uktadu funkcjonalnego
zakfadu;

e zapoznac sie z zasadami
organizowania procesu
produkcyjnego w zaktadzie;

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz oraz ochrony
Srodowiska w czesci
magazynowej, produkcyjnej

i handlowo-ustugowej zakfadu;
e przeanalizowa¢ wymogi
GMP, GHP i HACCP;

e dokonac przegladu
stanowisk pracy w zaktadzie;
e zapoznac sie

Z czynnosciami
wykonywanymi na
poszczegolnych stanowiskach
pracy;

e dokonac przegladu kadry
pracownikow zaktadu pod
katem liczby, kwalifikacji oraz
harmonogramow pracy;

e przeanalizowac
asortyment produkcji w danym
dniu;

e zaplanowac obowigzki dla
pracownikow na

poszczegolnych stanowiskach.

Zadanie powinno by¢
wykonywane we
wspotdziataniu

z pracownikiem
zaktadu/opiekunem stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia dziatu
produkcyjnego,
magazynowego,
administracyjno- socjalnego,
ekspedycyjnego oraz
handlowego-ustugowego;

e komputer z odpowiednim
oprogramowaniem;

e dokumentacja HACCP
w zaktadzie;

e akta osobowe
pracownikow;

e dokumentacja produkgciji.

W wyniku wykonania
zadania stazysta
prawidtowo:

e planuje proces
produkcyjny na wybrany
dzien;

e zaplanowany proces
produkcyjny realizuje
bez zaktdcen zgodnie

z projektem.
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Zadanie 5 Przeprowadzenie zaopatrzenia i magazynowania.

Liczba godzin na realizacje: 8

Cwiczenie to musi by¢ rozciggniete w czasie. Czas jego wykonania moze byé

roztozony nawet na kilka dni, jednak w ciggu jednego dnia bedzie wynosit 1-2 godzin,

stad bedzie ono realizowane réwnolegle z innymi zadaniami.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. oraz ochrony
Srodowiska obowigzujgcymi

w magazynach;

e zapoznac sie z wymogami
HACCP podczas transportu,
dostawy i magazynowania
surowcow i pétproduktow;

e dokonac analizy zapasow

w magazynach;

e sporzadzi¢ zapotrzebowanie
na zakup surowcow

i potproduktoéw;

e zlozy¢ zamodwienia;

e dokonac przyjecia dostawy
zamoéwionych towarow;

e sprawdzi¢ zgodnos¢ dostawy
i jej dokumentoéw z zamowieniem;
e w przypadku niezgodnosci

Zz zamoOwieniem ztozy¢

u dostawcy reklamacie;

e przekazac surowce

i potprodukty do magazynu;

e wypehi¢ dokumentacje
zaopatrzenia oraz dokumentacije
magazynowa zwigzang

z przyjeciem towaréw do
magazynu.

Zadanie powinno by¢
wykonywane

we wspotdziataniu

z pracownikiem
zaktadu/opiekunem stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
magazynowe;

e pomieszczenia biurowe;
e komputer

Z oprogramowaniem;

o telefon;

e dokumentacja

zaopatrzenia i magazynowa.

e uzupetnienie
zapasow
magazynowych
zgodnie z normatywem
zapasow,;

e zakupienie
surowcow

i potproduktéw
odpowiedniej jakoSci;
e prawidiowe
wypetnienie
dokumentaciji
zaopatrzeniowej
oraz magazynowe;.
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l.2.1.4. Uwarunkowania wykonywania zadan z dzialu programowego

,Organizowanie procesu produkcyjnego w przedsiebiorstwie”.

Warunkami  niezbednymi do wykonania zadan z dzialu programowego

»,Organizowanie procesu produkcyjnego w przedsigbiorstwie” sq:

a) odbycie przez nauczyciela — stazyste instruktazu stanowiskowego przed
przystgpieniem do realizacji kazdego z zadan;

b) bezwzgledna koniecznos¢ zachowania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy;
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony s$rodowiska podczas wykonywania
kazdego z zadan;

c) wykonywanie zadan przez nauczyciela we wspotpracy lub pod nadzorem
opiekuna stazu lub innego pracownika zaktadu w zaleznosci od wystepowania
zagrozen bezpieczenstwa podczas pracy, odpowiedzialnosci materialnej
pracownika za wykonane zadanie czy niewystarczajgcego doswiadczenia
nauczyciela w wykonywaniu danego zadania;

g) samodzielne wykonywanie zadan przez nauczyciela moze mie¢ miejsce przy

spetnieniu nastepujgcych warunkéw:

podczas ich wykonywania nie wystepujg zagrozenia bezpieczenstwa w czasie

pracy;
stopien trudnosci zadania jest niewielki;

zadania te nie sg zwigzane z odpowiedzialnoscig materialng za ich efekt;

wykonanie zadan nie wymaga posiadania dtugiej praktyki w zawodzie cukiernik;

wykonywanie zadania nie bedzie zaktécato przebiegu procesu produkcyjnego.
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ll.2.2. Dziat programowy: Technologia produkcji cukierniczej

ll.2.2.1. Cele edukacyjne:

W wyniku odbywania praktyk nauczyciel powinien:

a) stosowac¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy na danym stanowisku pracy,
zasady ochrony przeciwpozarowej iochrony $rodowiska w zaktadzie
cukierniczym;

b) obstugiwaé maszyny i urzgdzenia stosowane w procesie produkcyjnym wyrobow
cukierniczych;

c) sporzgdza¢ wyroby =z roznych rodzajéw ciast: kruchego, potkruchego,
biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego, parzonego, drozdzowego,
francuskiego i potfrancuskiego oraz piernikowego;

d) sporzgdzac tworzywa cukiernicze: karmel i marcepan;

e) wykonac elementy dekoracyjne z réznych tworzyw;

f) uformowac figurki z marcepan, karmelu i innych tworzyw;

g) wykonac drobne wyroby bankietowe;

h) sporzgdza¢ wybrane kremy i masy;

i) sporzgdzac syropy, pomady i glazury;

j) dekorowaé wyroby z roznych ciast;

k) wykonac dekoracje tortow w réznych stylach;

[) sporzgdzac praliny z wybranymi nadzieniami;

m) wykonac wybrane rodzaje lodéw;

n) przeprowadzac ocene jakosci sporzgdzonych wyrobow.
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1l.2.2.2. Material nauczania

a) Pomady, glazury, syropy.

b) Masy i kremy cukiernicze.

c) Tworzywa cukiernicze — marcepan, karmel.

d) Cukiernicze elementy dekoracyjne ze szczegdlnym uwzglednieniem figurek.
e) Wyroby z kuwertury: praliny.

f) Wyroby wschodnie.

g) Lody.

h) Drobne wyroby bankietowe.

i) Ciasta kruche i potkruche.

j) Ciasta biszkoptowe i biszkoptowo-ttuszczowe.
k) Ciasta piernikowe.

[) Ciasta parzone.

m) Ciasta drozdzowe.

n) Ciasta francuskie i pétfrancuskie.

o) Torty.
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1.2.2.3. Przyktady zadan

Zadanie 1

Produkcja karmelu.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e przeanalizowac receptury

i techniki wykonania roznych
rodzajéw karmelu tradycyjnego
oraz karmelu na bazie izomaltu;
e zapoznac sie z zasadami
bhp, ochrony srodowiska

i ochrony ppoz. obowigzujgcymi
na stanowisku i w miejscu pracy;
e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen stosowanymi
w procesie produkcyjnym;

e sporzadzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobra¢ z magazynu
surowce do wykonania karmelu;
e przygotowac stanowisko
pracy do sporzadzania karmelu;
e sporzadzi¢ karmel wedtug
receptury;

e wykonac¢ wybrane dekoracje
z karmelu - rézne formy: ptaskie,
przestrzenne i figurki;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych elementéw
dekoracyjnych;

e przekazac sporzgdzone
elementy do dekoracji wyrobdéw
cukierniczych.

Zadanie powinno by¢
wykonywane wspoélnie

z pracownikiem zaktadu

lub pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
cukierniczego z petnym
wyposazeniem
technicznym;

e zaktadowy zbidr
receptur;

e surowce do produkciji
karmelu;

e gotowy karmel na bazie
cukru lub izomaltu;

e formy do przygotowania
elementow dekoracyjnych.

e zostat sporzadzony
karmel o wymaganych
cechach jakosciowych;
e wykonano
prawidtowo
podstawowe dekoracje
z karmelu;

e otrzymane
dekoracje sg zgodne

Z wymaganiami

i nadajg sie do
wykorzystania jako
elementy dekoracyjne
deserow i ciast.
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Zadanie 2 Wykonywanie elementéw dekoracyjnych i figurek z ré6znych

tworzyw.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania

Ocena jakosci

zadania wykonania
zadania
W celu wykonania zadania nalezy: Wykonujgc zadanie nalezy e prawidiowo
e zapoznac sie z asortymentem przewidzie¢ do sporzgdzenia | sporzadzano
elementow dekoracyjnych mozliwie szeroki asortyment | wybrane elementy
produkowanych w zaktadzie; elementéw dekoracyjnych ze | dekoracyjne;

e ustali¢ rodzaje tworzyw z jakich
bedg wykonywane elementy
dekoracje np.: karmel, marcepan,
dragant, masa ticino, czekolada;

e zapoznac sie z narzedziami do
wykonywania elementéw
dekoracyjnych;

e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony ppoz.
obowigzujgcymi na stanowisku

i W miejscu pracy;

e sporzgdzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobra¢ z magazynu
surowce i potprodukty do wykonania
elementéw dekoracyjnych;

e zorganizowac stanowisko pracy;
e W razie potrzeby sporzgdzic
tworzywa do wykonywania
dekoraciji;

e wykonac¢ wybrane przestrzenne
elementy dekoracyjne roznymi
sposobami np.: przez wycinanie,
wydmuchiwanie, rozcigganie,

z uzyciem form;

e wykonac figurki z marcepanu

i karmelu recznie i z uzyciem form;
e przeprowadzi¢ oceneg jakosci
sporzgdzonych elementow;

. przekazac sporzgdzone
elementy do dekoracji wyrobow
cukierniczych.

szczegoblnym uwzglednieniem
figurek z réznych surowcéw.

Zadanie powinno by¢
wykonywane wspoélnie

z pracownikiem zaktadu lub
pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym;
o zaktadowy zbidr receptur
cukierniczych;

e surowce do produkciji
réznych tworzyw
dekoracyjnych;

e formy do wykonywania
réznych elementow
dekoracyjnych i figurek.

e prawidtowo
wykonano figurki
Z marcepanu

i karmelu;

e otrzymane
dekoracje sg
zgodne

Z wymaganiami

i nadajg sie do
wykorzystania jako
elementy
dekoracyjne
deserow i ciast.
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Zadanie 3 Produkcja pralin z wybranym nadzieniem.

Liczba godzin na realizacje: 8

W czas wykonania zadania wlicza sie tylko realny czas wykonywanych czynnosci.
Nie wlicza sie np. czasu konszowania czekolady. W tym czasie stazysta moze podjgc

wykonywanie innego zadania.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e przeanalizowac receptury

i techniki wykonania nadzien do
pralin takich np. ganasz, gianduja,
masa maslana, likwor;

e wybrac¢ rodzaj nadzienia do
produkowanych pralin;

e przeanalizowac recepture

i technike wykonania pralin;

e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony
ppoz. obowigzujgcymi na
stanowisku i w miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen, ktére bedag
uzywane podczas produkciji;

e sporzadzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e przygotowac stanowisko

i narzedzia pracy do sporzgdzania
pralin;

e wyprodukowac czekolade do
sporzadzania pralin (w przypadku
jej wytwarzania w zakfadzie);

e sporzadzi¢ nadzienie do pralin;
e wspotuczestniczy¢ w produkcij
pralin;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
pralin metodg organoleptyczng;

e przekazac praliny do
ekspedyciji.

W zaleznosci od asortymentu
produkowanych pralin nalezy
wybrac¢ np. praliny

Z ganaszem, gianduja,
likworem, masg maslang.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale z pracownikiem
zakfadu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym;
o zaktadowy zbidr receptur
cukierniczych;

e surowce do produkcji
pralin.

e otrzymane
nadzienie do pralin
bedzie miato
wymagane cechy
jakosciowe;

e wykonane
praliny bedg zgodne
Z normami

i nadajgce sie do
sprzedazy.
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Zadanie 4 Sporzadzanie wybranych wyrobéw wschodnich.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:

e zapoznac sie z asortymentem
wyrobow wschodnich
produkowanych w zaktadzie;

e przeanalizowac receptury
wybranych wyrobéw wschodnich;
e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony
ppoz. obowigzujgcymi na
stanowisku i w miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen, ktére bedag
uzywane w procesie
produkcyjnym;

e sporzadzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e sporzadzi¢ wybrane wyroby
wschodnie zgodnie z recepturami;
e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych wyrobow;

e przygotowac sporzgdzone
wyroby do ekspedyciji.

W zaleznosci od mozliwosci
produkcyjnych zaktadu
nalezy wybra¢ sposrod
nastepujgcego asortymentu
wyrobéw: wyroby grylazowe
(np. sezamki), chatwa,
nugaty.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale pracownika
zaktadu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym;
e zaktadowy zbidr receptur;
e surowce i potprodukty do
produkcji wybranych
wyrobow wschodnich.

e otrzymane
wyroby bedg
posiada¢ wymagane
cechy
organoleptyczne;

e wyroby zostang
wykonczone
zgodnie z normami.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 5 Sporzadzanie lodéw metodg tradycyjng i na zautomatyzowanej linii

produkcyjnej.

Liczba godzin na realizacje:16

W czas wykonania zadania wlicza sie tylko realny czas wykonywanych czynnosci.

Nie wlicza sie np. czasu dojrzewania mieszanki.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z asortymentem
lodéw produkowanym w zaktadzie;
e przeanalizowac receptury
lodéw produkowanych w zaktadzie
i wybra¢ rodzaje, ktore bedg
produkowane (np. lody, lody
Semifreddo, sorbety);

e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony
ppoz. obowigzujgcymi na
stanowisku i w miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen, ktére bedag
wykorzystywane w procesie
produkcyjnym;

e sporzadzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e przeprowadzi¢ i nadzorowac
proces produkcji lodow;

e wykonac¢ dekoracje
sporzgdzonych lodow (w razie
wymagan recepturowych);

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych lodow;

e przygotowac wyprodukowane
lody do ekspedyciji.

Rodzaje lodéw, ktdre bedg
produkowane podczas
wykonywania zadania nalezy
wybrac¢ sposréd asortymentu
lodéw produkowanych

w zaktadzie.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale pracownika
zaktadu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym;
o zaktadowy zbidr receptur
lodow;

e surowce i potprodukty do
produkcji lodow;

e surowce i potprodukty do
wykanczania lodéw.

e utrzymane
zostang wtasciwe
parametry produkciji
lodéw na linii
zautomatyzowane;;
e otrzymany
asortyment lodow
bedzie posiadat
wymagane cechy
organoleptyczne;

e lody bedg
wykonczone
zgodnie z normami.
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Zadanie 6 Sporzadzanie wyrobow z ciasta kruchego i pétkruchego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:

e zapoznac sie z asortymentem
wyrobow z ciasta kruchego

i pétkruchego produkowanym

w zaktadzie;

e W zbiorze receptur zaktadu
wyszukac receptury ciast, ktore
bedg produkowane w danym dniu;
e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony
ppoz. obowigzujgcymi na
stanowisku i w miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
stosowanych maszyn i urzgdzen;
e sporzadzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce;

e sporzadzi¢ ciasto kruche

i potkruche;

e przygotowac elementy
dekoracyjne do wykonczenia
wyrobéw;

e uformowaé wybrane wyroby;
e przeprowadzi¢ wypiek
wyrobéw;

e wykonac¢ nadzienia do
wyrobow nadziewanych np.:
kajmak, rozne rodzaje kreméw,
galaretki;

e wykonczy¢ wyroby zgodnie
Z recepturami;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych wyrobow.

W miare mozliwo$ci
produkcyjnych zaktadu
nalezy wzig¢ pod uwage
nastepujgcy asortyment
wyrobow: ciastka, ciastka
przektadane, nadziewane,
korpusowe, herbatniki, tarty,
szarlotki, serniki.

Zadanie powinno by¢
wykonywane wspolnie

z pracownikiem zaktadu lub
pod nadzorem pracownika/
/opiekuna stazu w zaleznosci
od stopnia jego trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym;
o zaktadowy zbidr receptur
ciast;

e surowce i/lub potprodukty
do produkciji ciast kruchych

i pétkruchych;

e surowce do wykanczania
ciast.

e otrzymane
wyroby z ciasta
kruchego

i pétkruchego bedag
prawidtowo
uformowane

i posiadaé bedg
wymagane cechy
organoleptyczne;

e parametry
wypieku wyrobow
z ciasta kruchego

i pétkruchego
zostang prawidtowo
dobrane;

e wyroby zostang
wykonczone
zgodnie z normami.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 7 Sporzadzanie wyrobow z ciasta biszkoptowego i biszkoptowo-

ttuszczowego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z asortymentem
wyrobow z ciasta biszkoptowego

i biszkoptowo-tluszczowego
produkowanym w zaktadzie;

e W zbiorze receptur zaktadu
wyszukac receptury ciast, ktore
bedg produkowane w danym dniu;
e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony
ppoz. obowigzujgcymi na
stanowisku i w miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen, ktére bedag
uzywane do produkciji ciast;

e pobrac surowce z magazynu;
e przygotowac stanowisko pracy;
e sporzadzi¢ ciasto
biszkoptowe/biszkoptowo-
ttuszczowe wybrang metoda;

e przygotowac dodatki, kremy

i elementy dekoracyjne;

e przygotowac wyroby do
wypieku zaleznie od ich rodzaju;
e nadzorowac proces wypieku
wyrobéw;

e wykonczy¢ wyroby zgodnie

Z recepturami;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych wyrobow.

W zaleznosci od mozliwosci
produkcyjnych zakfadu
nalezy wybra¢ sposrod
nastepujgcego asortymentu
wyrobow: babki, keksy,
rolady, ciastka przektadane
(np. stefanki, wuzetki),
ciastka z owocami, ciastka
korpusowe (np. buszejki),
sekacze, muffiny, herbatniki.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale pracownika
zaktadu lub pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu
w zaleznosci od stopnia jego
trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym;
o zaktadowy zbidr receptur
ciast;

e surowce do produkcji
ciast;

e surowce i elementy
dekoracyjne do wykanczania
wyrobow.

e sporzgdzone
wyroby z ciasta
biszkoptowego

i biszkoptowo-
ttuszczowego bedg
posiada¢ wymagane
cechy
organoleptyczne;

e wypiek wyrobow
z ciast
biszkoptowych

i biszkoptowo-
ttuszczowych
zostanie prawidtowo
przeprowadzony;

e wyroby zostang
wykonczone
zgodnie z normami.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 8 Sporzadzanie wyrobow z ciasta parzonego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z asortymentem
wyrobow z ciasta parzonego
produkowanym w zaktadzie;

e W zbiorze receptur zaktadu
wyszukac receptury wyrobdéw,
ktére bedg produkowane w danym
dniu;

e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony
ppoz. obowigzujgcymi na
stanowisku i w miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen stanowigcych
wyposazenie czesci produkcyjne;j
zakfadu;

e pobrac surowce z magazynu;
e przygotowac stanowisko pracy;
e sporzadzi¢ ciasto parzone;

e uformowac wyroby do wypieku
zaleznie od ich rodzaju;

e nadzorowac (przeprowadzié
wypiek) proces wypieku wyrobow;
e przygotowac kremy oraz
surowce i pétprodukty do
wykonczenia wyrobow;

e wykonczy¢ wyroby zgodnie

Z recepturami;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych wyrobow.

W zaleznosci od mozliwosci
produkcyjnych zakfadu
nalezy wybra¢ sposrod
nastepujgcego asortymentu
wyrobéw: ptysie, eklery,
pierscienie, gniazdka
poznanskie, karpatki, wience
i wyroby drobne.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale pracownika
zaktadu lub pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu
w zaleznosci od stopnia jego
trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu

Z petnym wyposazeniem
technicznym;

o zaktadowy zbidr receptur
ciast;

e surowce do produkcji
ciast parzonych;

e surowce i potprodukty do
produkcji kreméw

i wykanczania wyrobow.

e sporzgdzone
wyroby z ciasta
parzonego bedag
posiada¢ wymagane
cechy
organoleptyczne;

e wypiek wyrobow
z ciasta parzonego
zostanie prawidtowo
przeprowadzony;

e wykonczenie
wyrobow bedzie
zgodne z normami.
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Zadanie 9 Sporzadzanie wyrobow z ciasta drozdzowego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z asortymentem
wyrobow z ciasta drozdzowego
produkowanym w zaktadzie;

e W zbiorze receptur zaktadu
wyszukac receptury wyrobdéw

z ciasta drozdzowego, ktére bedg
produkowane w danym dniu;

e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony
ppoz. obowigzujgcymi na
stanowisku i w miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen, ktére bedag
uzywane do produkcji wyrobow

z ciasta drozdzowego;

e pobrac surowce z magazynu;
e przygotowac stanowisko
pracy;

e przygotowac dodatki

i pétprodukty do nadziewania

i wykanczania w zaleznosci od
rodzaju wyrobu;

e sporzadzi¢ ciasto drozdzowe
metodg stosowang w zakfadzie;

e uformowac wyroby zaleznie
od ich rodzaju;

e przeprowadzi¢ proces wypieku
wyrobéw;

e wykonczy¢ wyroby zgodnie

Z recepturami;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych wyrobow.

W zaleznosci od mozliwosci
produkcyjnych zaktadu nalezy
wybraé sposrod
nastepujgcego asortymentu
wyrobow: babki, placki, strucle,
ciastka nieprzektadane

i nienadziewane, ciastka
przektadane i nadziewane,
ciastka ponczowe, pgczki,
sucharki.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy wspotudziale
pracownika zakfadu lub pod
nadzorem pracownika/opiekuna
stazu w zalezno$ci od stopnia
jego trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia produkcyjne
zakfadu cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym;

o zaktadowy zbidr receptur
ciast;

e surowce i potprodukty do
produkcji wyrobdw z ciasta
drozdzowego;

e surowce i potprodukty do
wykanczania wyrobow.

e wykonane ciasto
drozdzowe bedzie
posiadato
wymagane cechy
jakosciowe;

e sporzgdzone
wyroby z ciasta
drozdzowego bedg
posiadaty
wymagane cechy
organoleptyczne;
e zostanie
prawidtowo
przeprowadzony
wypiek/smazenie
wyrobow z ciasta
drozdzowego;

e wykonczenie
wyrobow zostanie
wykonane zgodnie
Z normami.
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Zadanie 10 Sporzadzanie wyrobow z ciasta piernikowego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania
zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z asortymentem
wyrobow z ciasta piernikowego
produkowanym w zaktadzie;

e przeanalizowac receptury
wyrobow z ciasta piernikowego;

e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony ppoz.
obowigzujgcymi na stanowisku

i W miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen uzywanych

w procesie produkcyjnym;

e sporzadzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e sporzadzi¢ ciasto(a) piernikowe;
e uformowaé wybrane wyroby;

e przeprowadzi¢ wypiek wyrobow;
e przygotowac: glazury/ syrop
konserwe/ polewe kakaowa/
kuwerture/mase cukrowg
/marcepan do wykorczenia
piernikow;

e przygotowac nadzienia do
piernikow przekfadanych;

e przygotowac elementy
dekoracyjne do wykonczenia
wyrobéw;

e wykonczy¢ wyroby zgodnie

Z recepturami;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych wyrobow.

W zaleznosci od mozliwosci
produkcyjnych zaktadu nalezy
wybraé sposrod nastepujgcego
asortymentu wyrobow: pierniki
nienadziewane, nadziewane,
przektadane, formowe.

Zaleca sie szczegdlnie
sporzgdzanie piernikow
sztukowych.

Zadanie powinno by¢
wykonywane pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu lub
moze by¢ wykonywane
samodzielnie w zaleznosci od
stopnia jego trudno$ci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia produkcyjne
zakfadu cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym;

o zaktadowy zbidr receptur
ciast;

e surowce i potprodukty do
produkcji ciast piernikowych;

e surowce i potprodukty do
wykanczania ciast piernikowych.

e wyroby z ciasta
piernikowego
zostang
prawidtowo
uformowane;

e wypiek
wyrobow z ciasta
piernikowego
zostanie
prawidtowo
przeprowadzony;
e wyroby
wykonczone
zostang zgodnie
Z normami;

e otrzymany
asortyment
wyrobow bedzie
posiadat
wymagane cechy
organoleptyczne.
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Zadanie 11 Sporzadzanie wyrobow z ciasta francuskiego i pétfrancuskiego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania
zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z zasadami bhp,

ochrony srodowiska i ochrony ppoz.

obowigzujgcymi na stanowisku

i W miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen stosowanymi
w procesie produkcyjnym;

e zapoznac sie z asortymentem
wyrobow z ciasta francuskiego

i pétfrancuskiego produkowanych
w zaktadzie;

e przeprowadzi¢ analize zbioru
receptur tych wyrobow;

e wybrac¢ wraz

z opiekunem/prowadzgcym
receptury wyrobéw, ktore bedg
sporzgdzane;

e wykonac¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e sporzadzi¢ ciasto francuskie
i/lub potfrancuskie;

e wspotuczestniczy¢ w produkcij
wyrobow z ciasta francuskiego
/pétfrancuskiego;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych wyrobow.

W zaleznosci od mozliwosci
produkcyjnych zaktadu nalezy
wybraé sposrod nastepujgcego
asortymentu wyrobow: ciastka
nienadziewane

i nieprzektadane, nadziewane,
przektadane, korpusowe,
herbatniki stodkie, wyroby
wytrawne.

Zadanie powinno by¢
wykonywane wspoélnie

z pracownikiem zaktadu lub

pod nadzorem pracownika
/opiekuna stazu w zaleznosci od
stopnia jego trudno$ci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia produkcyjne
zakfadu cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym,

o zaktadowy zbidr receptur
ciast;

e surowce do produkcji ciasta
francuskiego i pétfrancuskiego.

e ofrzymane
ciasto francuskie
/pofrancuskie
bedzie posiadato
pozgdane cechy
organoleptyczne;
e wyroby z ciasta
francuskiego
/pétfrancuskiego
zostang
prawidtowo
uformowane;

e wypiek
wyrobow zostanie
prawidtowo
przeprowadzony;
e wyroby
zostang
prawidtowo
wykonczone;

e otrzymany
asortyment ciast
bedzie posiadat
wymagane cechy
organoleptyczne.
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Zadanie 12 Sporzadzanie i dekoracja tortow.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania
zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z asortymentem
tortow produkowanych w zaktadzie;
e W zbiorze receptur zaktadu
wyszukac receptury tortow, ktore
bedg produkowane;

e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony ppoz.
obowigzujgcymi na stanowisku

i W miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen stanowigcych
wyposazenie czesci produkcyjne;j
zakfadu;

e pobrac surowce z magazynu;
e zorganizowac stanowisko pracy;
e sporzadzi¢ syropy do
nasgczania tortow;

e sporzadzi¢ ciasta biszkoptowe
lub innego rodzaju do wypieku
tortow;

e nadzorowac proces wypieku
rantéw lub blatow;

e sporzadzi¢ krem/y: np. grzany
(russel), maslany, bezowy, bitg
Smietanke;

e wykonhczy¢ wyroby

i udekorowac torty stosujgc rézne
style dekoracji np. tradycyjny,
nowoczesny i/lub angielski;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych wyrobow.

W miare mozliwo$ci
produkcyjnych zaktadu nalezy
zaplanowac¢ do sporzgdzenia
torty z ciast: biszkoptowego

i biszkoptowo-tluszczowego
np. tort marcello, stefanka

i camargo oraz wykonanie
tortu pietrowego.

Nalezy wykona¢ dekorowanie
tortow réznymi technikami:
tradycyjng, nowoczesng

i w stylu angielskim.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale pracownika
zaktadu lub pod nadzorem
pracownika /opiekuna stazu
w zaleznosci od stopnia jego
trudnosci.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym;
o zaktadowy zbidr receptur
ciast;

e surowce do produkdiji
réznych rodzajow tortéw.

e sporzgdzone
kremy do tortéw
bedg posiadaé
wymagane cechy
organoleptyczne;
e zostang
wykonane rézne
rodzaje tortéw

0 wymaganych
cechach
jakosciowych;

o torty zostang
estetycznie
udekorowane

w stylu tradycyjnym,

nowoczesnym
i angielskim.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 13 Sporzadzanie drobnych wyrobéw bankietowych.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania
zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e przeanalizowac receptury
wybranych wyrobéw bankietowych
np. petifurki, bankietéwki;

e zapoznac sie z zasadami bhp,

ochrony srodowiska i ochrony ppoz.

obowigzujgcymi na stanowisku

i W miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen, ktére bedag
uzywane w procesie produkcyjnym;
e zaplanowac rodzaj wyrobow
bankietowych do produkciji;

e sporzadzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i pobrac surowce

Z magazynu;

e sporzadzi¢ wyroby bankietowe
zgodnie z recepturg/ami;

e udekorowac wyroby zgodnie

Z normami;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
sporzgdzonych wyrobow;

e przygotowac sporzgdzone
wyroby do ekspedyciji.

Do wykonania zadania nalezy
wybraé jeden z asortymentu
wyrobow bankietowych
produkowanych w zaktadzie
np. petifurki, ciasteczka
bankietowe — bankietowki.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspotudziale pracownika
zaktadu lub pod nadzorem
pracownika/opiekuna stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne zakfadu
cukierniczego z petnym
wyposazeniem technicznym;
o zaktadowy zbidr receptur
ciast;

e surowce i potprodukty do
produkcji wyrobow
bankietowych.

e sporzgdzone
wyroby bankietowe
bedg posiadaé
wymagane cechy
organoleptyczne;

e wyroby zostang
wykonczone
zgodnie z normami.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

l.2.2.4. Uwarunkowania wykonywania zadan z dzialu programowego

»Technologia produkcji cukierniczej”.

Warunkami niezbednymi do wykonania zadan z dziatu programowego ,, Technologia

produkcji cukierniczej” sg:

a)

b)

d)

odbycie przez nauczyciela — stazyste instruktazu stanowiskowego przed
przystgpieniem do realizacji kazdego z zadan;
bezwzgledna konieczno$¢ zachowania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy;
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony s$rodowiska podczas wykonywania
kazdego z zadan;
zapoznanie sie z zasadami dziatania oraz instrukcjami obstugi maszyn
i urzgdzen stosowanych podczas procesu produkcyjnego;
wykonywanie zadan przez nauczyciela we wspotpracy lub pod nadzorem
opiekuna stazu lub innego pracownika zaktadu w zaleznosci od wystepowania
zagrozen bezpieczenstwa podczas pracy, od stopnia trudnosci zadan, trudnoSci
w obstudze maszyn i urzadzen, odpowiedzialnosci materialnej pracownika za
produkt finalny czy niewystarczajgcego doswiadczenia nauczyciela
w wykonywaniu danego zadania;
samodzielne wykonywanie zadahn przez nauczyciela jest mozliwe pod
warunkiem, ze:

epodczas ich wykonywania nie wystepujg zagrozenia bezpieczenstwa

W czasie pracy;

estopien trudnosci zadania jest niewielki;

enauczyciel potrafi obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia uzywane w czasie pracy;

ezadania te nie sg zwigzane z odpowiedzialnoscig materialng za ich efekt;

ewykonanie zadah nie wymaga posiadania dtugiej praktyki w zawodzie

cukiernik;

ewykonywanie zadan nie zaktdca przebiegu procesu produkcyjnego.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

ll.3. Zawdd: piekarz 751204

Piekarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan
zawodowych: przygotowywania surowcéw do produkcji wyrobdéw piekarskich,
sporzadzania poétproduktéw piekarskich, dzielenia ciasta i ksztattowania kesow na
wyroby piekarskie, przeprowadzania rozrostu oraz wypieku pieczywa, obstugiwania
maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobéw piekarskich.

Piekarz musi umiec ocenic jakosc¢ i przydatno$¢ surowcdw, przechowywaé surowce
i pétprodukty oraz prowadzi¢ dokumentacje magazynowg. Przeprowadza takze
ocene organoleptyczng potproduktow i gotowych wyrobow, monitoruje krytyczne
punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP oraz przygotowuje pieczywo do

dystrybucji.

Plan przebiegu praktyki

Dziatania/dziat programowy Liczba godzin
na realizacje
Organizowanie procesu produkcyjnego 16

w przedsiebiorstwie

Technologia produkcji potraw — wykonanie zadan 64
zawodowych
tgczna liczba godzin 80
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

ll.3.1. Dzial programowy: Organizowanie procesu produkcyjnego

w przedsiebiorstwie.

l.3.1.1. Cele edukacyjne.

W wyniku odbywania stazu nauczyciel powinien:

a) zapoznac sie ze strukturg organizacyjng przedsiebiorstwa,;

b) poznaé obieg dokumentacji ze szczegdélnym uwzglednieniem dokumentow
uwidaczniajgcych przychod przedsiebiorstwa;

c) poznac system zarzgdzania przedsiebiorstwem;

d) poznac¢ ukfad funkcjonalny zaktadu/przedsiebiorstwa;

e) okresli¢ rodzaje stanowisk pracy w poszczegdélnych dziatach zaktadu/
przedsiebiorstwa;

f) zorganizowac prace w zaktadzie/przedsiebiorstwie;

g) stosowa¢ zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska w zaktadzie/przedsigbiorstwie;

h) poznac¢ system wdrazania i stosowania HACCP w zaktadzie/przedsigbiorstwie;

i) poznaé i zastosowacC programy komputerowe typowe dla danego typu zaktadu/

przedsiebiorstwa i wykorzystywane w procesie produkcyjnym.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

11.3.1.2. Materiat nauczania

a) Struktura organizacyjna zaktadu/przedsiebiorstwa.

b) Zasady prowadzenia dokumentacji produkcyjnej i rozliczeniowe;j.

c) Systemy zarzgdzania przedsiebiorstwem.

d) Organizacja pracy w poszczegolnych dziatach zaktadu/przedsiebiorstwa.
e) Zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu piekarskiego.

f) Zasady bezpieczenhstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;.
g) System HACCP w zaktadzie piekarskim.

h) Zastosowanie programéw komputerowych w procesie produkcyjnym

i rozliczeniowym przedsiebiorstwa/ zaktadu piekarskiego.
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1.2.1.3. Przykitady zadan

Zadanie 1

Poznanie struktury organizacyjnej zaktadu.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e przeanalizowac strukture
stuzbowg uprawniajgca
przetozonych do wydawania
podwitadnym polecen,
okreslania zadan i kontroli ich
realizaciji;

e przeanalizowa¢ uktad
funkcjonalny zaktadu
/przedsiebiorstwa;

e przeanalizowac strukture
techniczng;

e przeanalizowac strukture
informacyjnag;

e zapoznac sie

z dokumentacjg
bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz dokumentacjg
przeciwpozarowg i ochrony
Srodowiska;

e zapoznac sie z obiegiem
dokumentacji w zaktadzie.

Zadanie powinno by¢
realizowane przy
wspoétudziale pracownika
zaktadu/ opiekuna stazu.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia zaktadu:
administracyjne, produkcyjne
oraz magazynowe;

e schemat
funkcjonalny/organizacyjny
zakfadu;

e dokumentacja
przedsiebiorstwa.

W wyniku wykonania
zadania stazysta
prawidtowo:

e okresla obowigzki
pracownikow na
poszczegolnych
stanowiskach pracy;

e charakteryzuje
pomieszczenia réznych
dziatdbw w zaktadzie/
przedsiebiorstwie oraz ich
wyposazenie;

e przedstawia
dokumentacje
bezpieczenstwa i higieny
pracy, dokumentacje
przeciwpozarowg i sposob
ewakuacji na wypadek
pozaru oraz zasady
ochrony $rodowiska;

e przedstawia obieg
dokumentacji wewnatrz
zaktadu/przedsiebiorstwa.
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Zadanie 2 Zastosowanie programu komputerowego w procesie

produkcyjnym piekarni.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie

Z programem komputerowym
stosowanym w procesie
produkcyjnym piekarni;

e poznaé mozliwosci
zastosowania programu;

e wspotuczestniczy¢

w wykonywaniu wybranych
operacji z uzyciem programu;
e wykona¢ samodzielnie
wskazane przez pracownika
operacje.

Zadanie powinno by¢
wykonane przy wspotudziale
i pod nadzorem pracownika
zaktadu/ przedsiebiorstwa.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenie biurowe;
e zestaw komputerowy

Z oprogramowaniem
stosowanym w zaktadzie/
przedsiebiorstwie.

W wyniku wykonania
zadania stazysta
prawidtowo:

e rozlicza magazyny

i zuzycie surowcow

w piekarni na podstawie
danych zawartych

W programie;

e rozlicza produkcje
przedsiebiorstwa

z zastosowaniem
okreslonego programu;

e przeprowadza kontrole
kosztéw przedsiebiorstwa;
e wystawia faktury on-line
Z uzyciem programu;

e dokonuje inwentaryzacji
w przedsiebiorstwie.
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Zadanie 3 Poznanie systemu wdrazania HACCP zaktadzie/przedsiebiorstwie.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e dokona¢ analizy schematu
procesu wdrazania HACCP
w zaktadzie;

e zapoznac sie

Z zagrozeniami moggcymi
wystgpi¢ w procesie
produkcyjnym;

e zapoznac sie

z wyznaczonymi Krytycznymi
punktami kontrolnymi dla
wybranego procesu
produkcyjnego;

e zapoznac sie ze sposobami
monitorowania zagrozen,;

e dokona¢ przegladu
formularzy do
przeprowadzania analizy
zagrozen, formularzy do
monitorowania punktéw
krytycznych i formularzy
weryfikacji systemu;

e zapoznac sie z dziataniami
korygujgcymi i procedurami
weryfikacji systemu.

Zadanie moze by¢
wykonywane samodzielnie
przez stazyste lub pod

nadzorem pracownika zaktadu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e dokumentacja HACCP
zaktadu;

e formularze HACCP
stosowane w zaktadzie;

e narzedzia niezbedne do
wdrazania systemu HACCP
np. termometry, higrometry;
e pomieszczenie biurowe;

e pomieszczenia produkcyjne.

W wyniku wykonania
zadania stazysta
prawidtowo:

e rozpoznaje zagrozenia
wystepujgce w procesie
produkcyjnym;

e ustala krytyczne
punkty kontrolne;

e projektuje
monitorowanie
krytycznych punktow
kontrolnych;

e proponuje czynnosci
koryguijgce;

e projektuje
monitorowanie zabiegow
korygujgcych.
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Zadanie 4 Organizowanie procesu produkcyjnego w zaktadzie/

przedsiebiorstwie.

Liczba godzin na realizacje: 4

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e przeprowadzi¢ analize
uktadu funkcjonalnego
zakfadu;

e zapoznac sie z zasadami
organizowania procesu
produkcyjnego w zaktadzie;

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. oraz ochrony
Srodowiska w czesci
magazynowej, produkcyjnej

i handlowo-ustugowej zakfadu;
e przeanalizowa¢ wymogi
GMP, GHP i HACCP;

e dokonac przegladu
stanowisk pracy w zaktadzie;
e zapoznac sie

Z czynnosciami
wykonywanymi na kazdym
stanowisku pracy;

e dokonac przegladu kadry
pracownikow zaktadu pod
katem liczby, kwalifikacji

oraz harmonogramow pracy;
e przeanalizowac
asortyment produkcji w danym
dniu;

e zaplanowac obowigzki dla
pracownikow na

poszczegolnych stanowiskach.

Zadanie powinno by¢
wykonywane we
wspotdziataniu z pracownikiem
zaktadu/opiekunem stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia dziatu
produkcyjnego,
magazynowego,
administracyjno-socjalnego,
ekspedycyjnego oraz
handlowego-ustugowego;

e komputer z odpowiednim
oprogramowaniem;

e dokumentacja HACCP
w zaktadzie;

e akta osobowe
pracownikow;

e dokumentacja produkgciji.

e stazysta prawidtowo
planuje proces
produkcyjny na wybrany
dzien;

e zaplanowany proces
produkcyjny przebiega
bez zaktdcenh zgodnie

z projektem wykonanym
przez nauczyciela.
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Zadanie 5 Przeprowadzenie zaopatrzenia i magazynowania.

Liczba godzin na realizacje: 8

Cwiczenie to musi by¢ rozciggniete w czasie. Czas jego wykonania moze byé

roztozony nawet na kilka dni, jednak w ciggu jednego dnia bedzie wynosit 1-2 godzin,

stad bedzie ono realizowane réwnolegle z innymi zadaniami.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z przepisami
bhp i ppoz. oraz ochrony
Srodowiska obowigzujgcymi

w magazynach;

e zapoznac sie z wymogami
HACCP podczas transportu,
dostawy i magazynowania
surowcow i pétproduktow;

e dokonac analizy zapasow

w magazynach spozywczych;

e sporzadzi¢ zapotrzebowanie
na zakup surowcow

i potproduktéw;

e zlozy¢ zamodwienia;

e dokonac przyjecia dostawy
zamoéwionych towarow;

e sprawdzi¢ zgodnos¢ dostawy
i jej dokumentow z zamowieniem;
e w przypadku niezgodnosci

z zamoOwieniem ztozy¢

u dostawcy reklamacie;

e przekazac surowce

i potprodukty do magazynu;

e wypehi¢ dokumentacje
zaopatrzenia oraz dokumentacije
magazynowa zwigzang

Z przyjeciem towarow do
magazynu.

Zadanie powinno by¢
wykonywane

we wspotdziataniu

z pracownikiem zaktadu/
opiekunem stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
magazynowe;

e pomieszczenia biurowe;
e komputer

Z oprogramowaniem;

o telefon;

e dokumentacja

zaopatrzenia i magazynowa.

e zapasy magazynowe
uzupetnione zgodnie

z normatywem zapasow;
e odpowiednia jakos¢
zakupionych
surowcow/potproduktow;
e prawidiowo
wypetniona
dokumentacja
zaopatrzeniowa oraz
magazynowa.
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1.3.1.4. Uwarunkowania wykonywania zadan z dzialu programowego

,Organizowanie procesu produkcyjnego w przedsiebiorstwie”.

Warunkami niezbednymi do wykonania zadan z dziatu programowego

»,Organizowanie procesu produkcyjnego w przedsigbiorstwie” sq:

a)

b)

d)

odbycie przez nauczyciela — stazyste instruktazu stanowiskowego przed
przystgpieniem do realizacji kazdego z zadan;
bezwzgledna konieczno$¢ zachowania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony s$rodowiska podczas wykonywania
kazdego z zadan;
wykonywanie zadan przez nauczyciela wspdlnie lub pod nadzorem opiekuna
stazu lub innego pracownika zaktadu w zalezno$ci od wystepowania zagrozen
bezpieczenstwa podczas pracy, odpowiedzialnosci materialnej pracownika za
wykonane zadanie czy z powodu niewystarczajgcego doswiadczenia nauczyciela
w wykonywaniu danego zadania;
samodzielne wykonywanie zadan przez nauczyciela przy spetnieniu
nastepujgcych warunkow:

e podczas wykonywania zadah nie wystepujg zagrozenia bezpieczenstwa

w czasie pracy,

e stopien trudnosci zadania jest niewielki,

e zadania te nie sg zwigzane z odpowiedzialnoscig materialng za ich efekt,

e wykonywanie zadanh nie wymaga posiadania praktyki w zawodzie piekarz,

e wykonywanie zadania nie bedzie zaktdcato przebiegu procesu

produkcyjnego.
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l1.3.2. Dziat programowy: Technologia produkciji piekarskiej

l.3.2.1. Cele edukacyjne:

W wyniku odbywania praktyk nauczyciel powinien:

a)

b)

c)
d)
e)
f)
g)
h)

stosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy na danym stanowisku pracy,
zasady ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w piekarni;

obstugiwaé maszyny i urzgdzenia stosowane w procesie produkcyjnym
w piekarni tradycyjnej i/lub zautomatyzowanej;

wykonac¢ zapotrzebowanie surowcowe i pobra¢ surowce z magazynu;
przygotowaé surowce do produkcji réznego asortymentu pieczywa,;

sporzgdzaé ciasto pszenne, zytnie i mieszane;

nadzorowac proces produkcji ciasta pszennego, zytniego i mieszanego;
formowac lub kontrolowa¢ formowanie wyrobow z réznych ciast;

ustali¢ parametry procesu produkcyjnego ciasta pszennego, zytniego
i mieszanego oraz wyrobdéw z tych ciast;

sporzgdzaé wyroby pétcukiernicze i nadzorowac proces produkciji tych wyrobdéw;
sporzagdzaé wyroby piekarskie specjalne i nadzorowaé proces produkcji tych
wyroboéw;

sporzgdzaé wyroby dietetyczne i nadzorowac proces produkcji tych wyrobdéw;
przeprowadzaé kontrole jakosci surowcéw do produkcji pieczywa;
przeprowadzaé kontrole jakosci roznych asortymentow pieczywa,;

przeprowadzaé konfekcjonowanie pieczywa.
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11.3.2.2. Materiat nauczania:

a) Przygotowanie surowcow do produkcji piekarskiej.

b) Wytwarzanie ciast pszennych i produkcja roéznych asortymentéw pieczywa
pszennego.

c) Wytwarzanie ciast zytnich i produkcja réznych asortymentoéw pieczywa zytniego.

d) Wytwarzanie ciast mieszanych i produkcja réznych asortymentéw pieczywa
mieszanego.

e) Produkcja pieczywa pétcukierniczego.

f) Produkcja wyrobow piekarskich specjalnych.

g) Produkcja pieczywa dietetycznego.

h) Konfekcjonowanie pieczywa.

i) Kontrola jako$ci pieczywa.

j) Maszyny i urzadzenia stosowane w przemysle piekarskim.
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1.3.2.3. Przyktady zadan

Zadanie 1

i przemystowe;.

Liczba godzin na realizacje: 8

Produkcja pieczywa pszennego w piekarni tradycyjnej

W czas wykonania zadania wlicza sie tylko realny czas wykonywanych czynnosci.

Nie obejmuje on czasu fermentacji podmfody i ciasta.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e przeanalizowaé receptury na
rézne wyroby z ciasta pszennego;

e uczestniczy¢ w sporzgdzaniu
zapotrzebowania surowcowego

i pobieraniu surowcow z magazynu;
e uczestniczy¢ w przygotowaniu
surowcow do produkcji;

e uczestniczy¢ w przygotowaniu
podmiody;

e przeprowadzi¢ badanie i ocene
dojrzatosci podmtody;

e obserwowac dzielenie ciasta na
kesy i formowanie roznych wyrobéw
(recznie lub maszynowo);

o formowacé recznie rézne wyroby
z ciasta pszennego;

e zapoznac sie z dziataniem

i obstugg dzielarki lub dzielarko-
zaokraglarki stosowanej

w zaktadzie;

e poznac dziatanie i obstuge
maszyn do ksztattowania keséw
ciasta;

e analizowac warunki rozrostu
koncowego kesow ciasta i czynniki
decydujgce o jego przebiegu;

e kontrolowa¢ parametry rozrostu
koncowego keséw ciasta;

e zapoznac sie z dziataniem

W miare mozliwosci
produkcyjnych zaktadu
nalezy wykonac
nastepujgcy asortyment
pieczywa: chleb, buiki
paryskie, bagietki, butki.

Zadanie powinno by¢
wykonywane we
wspotdziataniu

z pracownikiem zaktadu
/opiekunem stazu.

Przed przystgpieniem
do realizacji zadania
stazysta powinien
przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne piekarni

Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e zaktadowy zbidr
receptur piekarskich;

e surowce do
produkcji ciasta
pszennego.

e prawidtowo
przeprowadzony proces
wytwarzania ciasta
pszennego metodg
tradycyjng

i zautomatyzowang;

e ciasto prawidtowo
podzielone na kesy;

e wyroby uformowane
prawidtowo;

e wyroby wykonczone
zgodnie z normami;

e wypiek wyrobow

z ciasta pszennego
prawidtowo
przeprowadzony;

e otrzymane wyroby
posiadajg wymagane
cechy organoleptyczne.
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i obstugg komor rozrostowych;
e uczestniczy¢

w przeprowadzaniu zabiegow
poprawiajgcych wyglad zewnetrzny
lub uszlachetniajgcych wyroby
przed wypiekiem;

e zapoznac sie z dziataniem
i obstugg pieca piekarskiego;
e obserwowac i kontrolowac
warunki wypieku pieczywa;

e kontrolowa¢ warunki
schtadzania pieczywa.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Zadanie 2 Produkcja wybranych wyrobéw z pieczywa poétcukierniczego.
Liczba godzin na realizacje: 8

W czas wykonania zadania wlicza sie tylko realny czas wykonywanych czynnosci.
Nie obejmuje on catkowitego czasu fermentacji podmtody i ciasta.

W czasie trwania fermentacji stazysta moze wykonywac etapy innego zadania.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z asortymentem
wyrobow z ciasta pszennego
potcukierniczego produkowanym
w zaktadzie;

e przeanalizowaé receptury na
wybrane wyroby pétcukiernicze;

e sporzgdzi¢ zapotrzebowanie
SUrowcowe;

e pobrac surowce z magazynu;

e uczestniczy¢ w sporzgdzaniu
ciasta na pieczywo potcukiernicze;
e formowac recznie rozne
wyroby: chatki, precle, rogale lub
inne wyroby produkowane

w zaktadzie;

e poddac ciasto rozrostowi
koncowemu;

e kontrolowa¢ parametry
rozrostu koncowego keséw ciasta
(piekarnia tradycyjna);

e zapoznac sie z dziataniem

i obstugg komor rozrostowych
(piekarnia zmechanizowana);

e przeprowadzi¢ zabiegi
poprawiajgce wyglad zewnetrzny
lub uszlachetniajgce wyroby przed
wypiekiem (recznie lub
mechanicznie);

e zapoznac sie z dziataniem

i obstugag pieca piekarskiego;

Zadanie nalezy
zrealizowac¢ wybierajgc
z asortymentu pieczywa
potcukierniczego
produkowanego

w zaktadzie przyktadowe
wyroby np. chaty, precle,
rogale.

Zadanie powinno by¢
wykonywane wspoélnie
i pod nadzorem
pracownika zaktadu
/opiekuna stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne piekarni

Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e zaktadowy zbidr
receptur piekarskich;

e surowce do produkciji
ciasta pszennego.

e prawidtowo
wytworzone ciasto
pszenne metodg
tradycyjng

i przemystowa;

e ciasto prawidtowo
podzielone na kesy;
e prawidtowo
uformowane wyroby
potcukiernicze;

e wyroby
wykonczone zgodnie
Z normami;

e prawidtowo
przeprowadzony
wypiek wyrobow

z ciasta pszennego
potcukierniczego;

e otrzymany
asortyment wyrobdéw
0 wymaganych
cechach
organoleptycznych.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

e przekazac ciasto do wypieku;

e obserwowac i kontrolowac
warunki wypieku pieczywa;

e kontrolowa¢ warunki
schiadzania pieczywa;

e dokonac oceny jakosci metodg
organoleptyczng.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 3 Produkcja chleba zytniego w piekarni tradycyjnej i w piekarni

przemystowe;j.

Liczba godzin na realizacje: 8

W czas wykonania zadania wlicza sie tylko realny czas wykonywanych czynnosci.

Nie obejmuje on czasu fermentacji zakwasu i ciasta.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:

e zapoznac sie z asortymentem
pieczywa zytniego produkowanym
w zaktadzie;

e przeanalizowaé receptury na
pieczywo (chleb) zytnie;

e sporzgdzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i uczestniczyé

W pobieraniu surowcow

Z magazynu;

e uczestniczy¢ w przygotowaniu
surowcow do produkcji;

e uczestniczy¢ w przygotowaniu
zakwasu i ocenie jego dojrzatosci;
e uczestniczy¢ w przygotowaniu
ciasta;

e dzieli¢ ciasto na kesy

i formowac recznie wybrane
wyroby (piekarnia tradycyjna);

e formowac ciasto mechanicznie
(piekarnia przemystowa);

e poddac kesy ciasta rozrostowi
koncowemu i nadzorowac jego
przebieg;

e przeprowadzi¢ wypiek
pieczywa;

e przeprowadzi¢ schtadzanie
pieczywa;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
otrzymanych wyrobow.

Stazysta powinien poznac¢
metody wytwarzania ciast
zytnich stosowane

w zaktadzie np.:
dwufazowa, trojfazowa,
czterofazowg czy
pieciofazowa.

Zadanie powinno by¢
wykonywane wspdlnie lub
pod nadzorem pracownika
zaktadu/opiekuna stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne piekarni

Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e zaktadowy zbidr
receptur piekarskich;

e surowce do produkciji
ciast zytnich.

e prawidtowo
przeprowadzony
proces wytwarzania
ciasta zytniego metodg
tradycyjng

i zautomatyzowana;
e ciasto umiejetnie
podzielone na kesy;
e prawidtowo
uformowane wyroby;
e wyroby
wykonczone zgodnie
Z normami;

e prawidtowo
przeprowadzony
wypiek wyrobow

z ciasta zytniego;

e wyprodukowany
chleb o wymaganych
cechach
organoleptycznych.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 4 Produkcja wybranych wyrobéw z ciasta mieszanego w piekarni

tradycyjnej i w piekarni przemystowe;.

Liczba godzin na realizacje: 8

W czas wykonania zadania wlicza sie tylko realny czas wykonywanych czynnosci.

Nie obejmuje on czasu fermentacji zakwasu, podmtody oraz ciasta.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania nalezy:
e zapoznac sie z asortymentem
pieczywa mieszanego
produkowanym w zaktadzie;

e przeanalizowaé receptury na
wyroby, ktére bedg produkowane;
e uczestniczy¢ w sporzgdzaniu
zapotrzebowania surowcowego

i pobieraniu surowcéw;

e przygotowywac surowce do
produkciji;

e przygotowywaé podmtode

i oceni¢ jej dojrzatos¢;

e uczestniczy¢ w przygotowaniu
zakwasu i oceni¢ jego dojrzatosc;

e uczestniczy¢ w przygotowaniu
ciasta mieszanego;

e zapoznac sie z zastosowaniem
kultur starterowych w przypadku
stosowania ich w zaktadzie;

e dzieli¢ ciasto na kesy i formowac
recznie wybrane wyroby (piekarnia
tradycyjna);

e formowac ciasto mechanicznie
(piekarnia zmechanizowana);

e prowadzi¢ i nadzorowac koncowy
rozrost kesow ciasta;

e przeprowadzi¢ wypiek pieczywa;
e przeprowadzi¢ i nadzorowac
schiadzanie pieczywa;

e dokonac oceny jakosci pieczywa.

Zadanie powinno by¢
wykonywane we
wspotdziataniu i pod
nadzorem pracownika
zaktadu/opiekuna stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania
stazysta powinien przejs¢
szkolenie

stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne piekarni

Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e zaktadowy zbidr
receptur piekarskich;

e surowce do produkciji
ciast mieszanych.

e prawidtowo
przeprowadzony
proces wytwarzania
ciasta mieszanego
metoda tradycyjng

i zautomatyzowang;
e ciasto umiejetnie
podzielone na kesy
e prawidtowo
uformowane wyroby;
e wyroby
wykonczone zgodnie
Z normami;

e prawidtowo
przeprowadzony
wypiek wyrobow

z ciasta mieszanego;
e wyprodukowane
wyroby o wymaganych
cechach
organoleptycznych.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 5 Produkcja pieczywa specjalnego - pumpernikla.

Liczba godzin na realizacje: 8

W czas wykonania zadania wlicza sie tylko realny czas wykonywanych czynnosci.

Nie obejmuje on czasu fermentacji podmtody, zakwasu i ciasta oraz czasu wypieku

pieczywa specjalnego - pumpernikla.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e przeanalizowacé recepture na
pumpernikiel;

e sporzgdzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i uczestniczyé

W pobieraniu surowcow

Z magazynu;

e uczestniczy¢ w przygotowaniu
surowcow do produkcji;

e uczestniczy¢ w produkgciji
ciasta na pumpernikiel,

e obserwowacd i kontrolowaé
parametry produkcji pieczywa;
e uczestniczy¢ w formowaniu
wyrobéw;

e zapoznac sie z dziataniem

i obstugg pieca piekarskiego;

e obserwowac i kontrolowac
parametry wypieku pieczywa;

e obserwowac koncowy etap
produkcji pieczywa;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
pieczywa.

Zadanie powinno by¢
wykonywane wspoélnie

z pracownikiem zaktadu/
opiekunem stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne piekarni

Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e zaktadowy zbidr
receptur piekarskich;

e surowce do produkciji
pieczywa specjalnego -
pumpernikla.

e prawidtowo
przeprowadzony wypiek
pieczywa specjalnego
typu pumpernikiel;

e otrzymany chleb
posiada wymagane cechy
jakosciowe.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 6 Produkcja pieczywa specjalnego - pieczywa chrupkiego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z asortymentem
pieczywa specjalnego
produkowanym w zaktadzie;

e przeanalizowacé recepture na
pieczywo chrupkie;

e sporzgdzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i uczestniczyé

W pobieraniu surowcow

Z magazynu;

e uczestniczy¢ w przygotowaniu
surowcow do produkcji;

e uczestniczy¢ w produkgciji
ciasta na pieczywo chrupkie;

e obserwowac i kontrolowac
parametry produkcji pieczywa
chrupkiego;

e zapoznac sie z dziataniem

i obstugg pieca piekarskiego;

e zapoznac sie z dziataniem

i obstugg ekstrudera;

e obserwowac i kontrolowac
parametry wypieku pieczywa;

e obserwowac koncowy etap
produkcji pieczywa;

e przeprowadzi¢ ocene jakosci
pieczywa.

Zadanie powinno by¢
wykonywane wspoélnie

z pracownikiem zaktadu/
opiekunem stazu.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne piekarni

Z petnym wyposazeniem
technicznym;

e zaktadowy zbidr
receptur piekarskich;

e surowce do produkciji
pieczywa chrupkiego.

e prawidtowo
przeprowadzony wypiek
pieczywa chrupkiego;

e otrzymane pieczywo
posiada wymagane cechy
jakosciowe.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 7 Produkcja pieczywa dietetycznego.

Liczba godzin na realizacje: 8

Do czasu wykonania zadania wlicza sig tylko realny czas wykonywanych czynnosci.

Nie obejmuje on czasu fermentacji podmfody, zakwasu i ciasta.

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania
zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z asortymentem
pieczywa dietetycznego
produkowanym w piekarni;

e przeanalizowaé receptury na
wybrane wyroby np. na pieczywo
bezglutenowe, niskosodowe,
wysokobiatkowe;

e sporzgdzi¢ zapotrzebowanie
surowcowe i uczestniczyé

W pobieraniu surowcow

Z magazynu;

e uczestniczy¢ w przygotowaniu
surowcow do produkcji;

e uczestniczy¢ w produkgciji
ciasta na wybrane rodzaje
pieczywa dietetycznego;

e poznac warunki rozrostu
koncowego keséw ciasta

i czynniki decydujgce o jego
przebiegu;

e uczestniczy¢ lub obserwowaé
formowanie wyrobow;

e uczestniczy¢

w przeprowadzaniu zabiegow
poprawiajacych wyglad
zewnetrzny lub
uszlachetniajgcych wyroby przed
wypiekiem;

e zapoznac sie z dziataniem

i obstugg pieca piekarskiego;

e obserwowac i kontrolowac

Do wykonania zadania nalezy

wybierac pieczywo sposrod
asortymentu
produkowanego w piekarni
np. chleb bezglutenowy,
chleb wysokobiatkowy,
pieczywo niskosodowe lub
inne.

Zadanie powinno by¢
wykonywane wspoélnie

z pracownikiem zaktadu/
opiekunem stazu lub pod
jego nadzorem.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne piekarni

Z petnym wyposazeniem
technicznym;

o zaktadowy zbidr receptur

piekarskich;
e surowce do produkciji
ciast dietetycznych.

e prawidiowo
wytworzone wybrane
rodzaje pieczywa
dietetycznego;

e wyroby przed
wypiekiem wykonczone
zgodnie z normami;

e prawidtowo
przeprowadzony wypiek
pieczywa dietetycznego;
e otrzymane pieczywo
dietetyczne

o wymaganych cechach
jakosciowych.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

parametry wypieku pieczywa;
e przeprowadzi¢ ocene jakosci
pieczywa.
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zadanie 8 Konfekcjonowanie i ekspedycja pieczywa.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z zasadami
bhp, ochrony srodowiska

i ochrony ppoz. obowigzujgcymi
na stanowisku i w miejscu pracy;
e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen stanowigcych
wyposazenie miejsca pracy;

e zapoznac sie z asortymentem
pieczywa przeznaczonym do
konfekcjonowania;

e przeanalizowaé receptury na
wybrane wyroby;

e zapoznac sie z obstugg

i dziataniem maszyn i urzgdzen
do krajania i pakowania
pieczywa;

e przeprowadzi¢ krajanie
réznych gatunkéw pieczywa;

e przeprowadzi¢ pakowanie
pokrajanego pieczywa,;

z wytycznymi obowigzujgcymi
w zaktadzie;

e uczestniczy¢ w ekspedyciji
pieczywa;

e wypetni¢ dokumenty
obowigzujgce przy wysyice
pieczywa;

e uczestniczy¢ w kontroli
Srodkéw transportu pieczywa.

e wykonac¢ znakowanie zgodnie

Do wykonania zadania nalezy
wybrac kilka rodzajow
pieczywa sposrod asortymentu
produkowanego w zaktadzie.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale pracownika
zaktadu/opiekunem stazu lub
pod jego nadzorem.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne piekarni z petnym
wyposazeniem technicznym;

e materiaty opakowaniowe
stosowane w zaktadzie.

e prawidiowo
pokrajane rézne
rodzaje pieczywa;

e prawidtowo
zapakowane pieczywo;
e pieczywo
oznakowane zgodnie
Z normami.
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Zadanie 9 Kontrola jakosci surowcéw i ocena jakosci potproduktow

i pieczywa.

Liczba godzin na realizacje: 8

Etapy realizacji zadania

Warunki wykonania zadania

Ocena jakosci
wykonania zadania

W celu wykonania zadania
nalezy:

e zapoznac sie z zasadami bhp,
ochrony srodowiska i ochrony ppoz.
obowigzujgcymi na stanowisku

i W miejscu pracy;

e zapoznac sie z zasadami
dziatania i instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen stanowigcych
wyposazenie miejsca pracy;

e przeprowadzi¢ kontrole jakosci
maki metodg organoleptyczng,

a w miare mozliwosci zaktadu —
metodg laboratoryjng;

e uczestniczy¢ w probnym
wypieku przemystowym lub
laboratoryjnym;

e wspotuczestniczy¢

w organoleptycznej i/lub
fizykochemicznej ocenie jakosci
potproduktow;

e wspotuczestniczy¢ w ocenie
jakosci pieczywa produkowanego
w zaktadzie;

e dokona¢ oceny jakosci
wybranych wyrobow;

o zaklasyfikowac oceniane
pieczywo zgodnie z nhormami;

e w przypadku niezgodnosci

z normg okresli¢ przyczyny
wystepujgcych wad.

Do wykonania zadania nalezy
wybrac kilka rodzajow
pieczywa sposrod asortymentu
produkowanego w zaktadzie.

Zadanie powinno by¢
wykonywane przy
wspoétudziale pracownika
zaktadu/opiekunem stazu
lub pod jego nadzorem.

Przed przystgpieniem do
realizacji zadania stazysta
powinien przejs¢ szkolenie
stanowiskowe.

Do wykonania zadania
niezbedne beda:

e pomieszczenia
produkcyjne piekarni z petnym
wyposazeniem technicznym;

e |aboratorium zaktadowe;
e pomieszczenia do oceny
organoleptycznej.

e prawidiowo
oceniona struktura faz
fermentacyjnych;

e prawidtowo
oceniona dojrzatos¢
ciasta;

e wilasciwie oceniona
jakosc¢ pieczywa;

e rozpoznane
wystepujgce wady
pieczywa i podane ich
przyczyny.
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1.3.2.4. Uwarunkowania wykonywania zadan z dzialu programowego

»Technologia produkcji piekarskiej”.

Warunkami niezbednymi do wykonania zadan z dziatu programowego ,, Technologia

produkcji piekarskiej” sa:

a)

b)

c)

d)

odbycie przez nauczyciela — stazyste instruktazu stanowiskowego przed
przystgpieniem do realizacji kazdego z zadan;

bezwzgledna konieczno$¢ zachowania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy;
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony S$rodowiska podczas wykonywania
kazdego z zadan;

zapoznanie sie z zasadami dziatania oraz instrukcjami obstugi maszyn
i urzgdzen stosowanych podczas procesu produkcyjnego;

wykonywanie zadan przez nauczyciela we wspétpracy lub pod nadzorem
opiekuna stazu lub innego pracownika zaktadu w zaleznosci od wystepowania
zagrozen bezpieczenstwa podczas pracy, od stopnia trudnosci zadan, trudnoSci
w obstudze maszyn i urzadzen, odpowiedzialnosci materialnej pracownika za
produkt finalny czy niewystarczajgcego doswiadczenia nauczyciela
w wykonywaniu danego zadania.

samodzielne wykonywanie zadan przez nauczyciela jest mozliwe pod
warunkiem, ze:

e podczas ich wykonywania nie wystepujg zagrozenia bezpieczenstwa

w czasie pracy,

stopien trudnosci zadania jest niewielki,

nauczyciel potrafi obstugiwaé maszyny i urzgdzenia uzywane w czasie

pracy;
zadania te nie sg zwigzane z odpowiedzialnoscig materialng za ich efekt;

wykonanie zadan nie wymaga posiadania praktyki w zawodzie piekarz;

wykonanie zadan nie zaktdca przebiegu procesu produkcyjnego.
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