T.3 PRODUKCJA WYROBOW PIEKARSKICH

OPIS KWALIFIKACII

W toku ksztatcenia uzyskuje sie wiedze i umiejet-

noscizzakresu:

> surowcow, dodatkéw do zywnosci, potrzebnych
do produkcji wyrobdéw piekarskich

oceny organoleptycznej jakosci surowcow
piekarskich
réznych rodzajow wyrobow piekarskich,

jakréowniez sposobéw ich sporzgdzania
postugiwania sie recepturami piekarskimi
rozrdznianiaiobstugi piecéw piekarskich
krytycznych punktéw kontroli zgodnej z sys-
temem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control)
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CZYNNOSCIZAWODOWE

Zdobycie kwalifikacji uprawnia do:

> przygotowania surowcow, dodatkéw do zyw-

nosci i materiatdw pomocniczych do produkcji

ciasta

planowaniatechnologicznego wypieku pieczywa

dobierania sposobdéw dzielenia i formowania

kesow ciasta

> wykonywania czynno$ci zwigzanych z wypiekiem
pieczywa, w tym analizy przemian zachodzgcych
w cie$cie w trakcie wypieku

> oceny jakosci gotowego pieczywa, w tym takze

rozpoznawania wad pieczywa

planowania i przeprowadzania sposobu konfek-

cjonowania pieczywa

> okreslania warunkéw magazynowania pieczywa
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czas pracy: zazwyczaj 8 godzin, réwniez w systemie
zmianowym, w niedziele i Swieta

stroj roboczy/stuzbowy: wymagany - fartuch, czepek,
rekawiczki

Srodowisko pracy: praca indywidualna, wspdtpraca
zinnymi osobami

charakter pracy: stojaca

miejsce wykonywania pracy: wewnatrz pomieszczen
czynniki szkodliwe: pyt mgczny, wysokie temperatury,
duza wilgotnos$¢ powietrza, intensywny kontakt
Zprzyprawami

narzedzia, urzadzenia wykorzystywane w pracy:
mieszarka do ciasta, dozowniki do wody, zaokraglarka
do chleba, watkownice, krajalnice

piekarnie, stanowiska w supermarketach ze Swiezym wypiekiem pieczywa,
zaktady produkujace wypieki z dfuzszym terminem przydatnosci do spozycia
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CECHY DOBREGO PRACOWNIKA: WYMAGANIA ZDROWOTNE:

> pracowitos¢, sumiennosé, punktualnosé > dobra sprawnos$¢ narzgdow zmystu: wechu,
> odpowiedzialnos¢ za powierzone obowigzki smaku, wzroku, dotyku
> samodzielno$é, umiejetno$é organizacji pracy > dobrakondycja fizyczna
> umiejetnos¢ pracy w zespole, komunikatywnos¢ > dobrasprawnosé ragkipalcow
> zaangazowanie, konsekwencja, zdecydowanie
> spostrzegawczos$é, koncentracja PRZECIWWSKAZANIA ZDROWOTNE:
> podporzagdkowanie sie regutominormom > choroby uktadu oddechowego, nosicielstwo
> odpornoscnastres chordb zakaznych
> ambicja, che¢ zdobywania wiedzy > choroby uktadu sercowo-naczyniowego
i > epilepsja

DATKOWE PRZYDATNE UMIEJETNOSCI: > sktonnos¢do alergii

zdplnos’ci manl.JaIne, za.mi’fowania kulinarne > choroby kregostupa

zainteresowania techniczne > wadywzroku

kreatywnos¢

spostrzegawczosci podzielnosé uwagi
przedsiebiorczos$é
umiejetnoscirachunkowe
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SCIEZKI UZYSKANIA | POTWIERDZANIA KWALIFIKACJI ORAZ MOZLIWOSCI DALSZEGO KSZTALCENIA J

Zasadnicza szkota zawodowa - 3 lata
Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje T.3 /

Technikum - 4 lata Technik

o

Egzaminy potwierdzajgce kwalifikacje T.2 lub T.3 lub T.4 lub T.5, T.16 technologii Zzywnosci

Kwalifikacje T.3 mozna uzyskac na Kwalifikacyjnym Kursie Zawodowym (650 h)

PO ZDANIU EGZAMINU MATURALNEGO ISTNIEJE MOZLIWOSC KONTYNUOWANIA NAUKI
MIEDZY INNYMI NA STUDIACH WYZSZYCH. PRZYKEADOWE KIERUNKI ZWIAZANE Z KWALIFIKACJA:
Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci, Bezpieczenstwo zywnosci, Bioinzynieria produkcji zywnosci,
Gastronomia — sztuka kulinarna, Zywienie cztowieka, Technologia zywnosci i zywienia cztowieka
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