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Raport koncowy z wdrozenia programu praktyk dla nauczycieli
i instruktorow praktycznej nauki zawodu w zawodzie:

PIEKARZ

Jadwiga Piotrowicz
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1.Liczba odbytych praktyk w zawodzie piekarz: 17 oséb

2.Charakterystyka uczestnikéw praktyk :

pteé¢ : 15 mezczyzn tj: 88,24 % oraz 2 kobiety tj; 11,76 %

wiek : mezczyzni : 22-35 lat - 8 uczestnikéw

36-58 lat 7 uczestnikow

kobiety :  30-34 lat 2 uczestniczki

wyksztatcenie :

-5 0s6b z wyksztatceniem wyzszym, co stanowi 29,41%

- 3 uczestnikéw z wyksztatceniem podstawowym, co stanowi 17,65 %

- 5 uczestnikéw z wyksztatceniem zasadniczym zawodowym w zawodzie piekarz 29,41%
- 4 uczestnikdéw z wyksztatceniem srednim zawodowym 23,53 %

Wojewddztwo:

Mazowieckie - 3 osoby-17,64 %
Podlaskie - 2 osoby -11,76%
Lubelskie- 12 oséb -70,60%

obszary wiejskie — 8 oséb zamieszkuje w obszarze wiejskim tj: 47,05%

obszary miejskie —9 oséb zamieszkuje w obszarze miejskim tj:52,95%

3.Analiza Programu Doskonalenia Zawodowego dla zawodu Piekarz (charakterystyka i wprowadzone
zmiany)

Program Doskonalenia Zawodowego dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych oraz instruktoréw
praktycznej zawodu —w zawodzie —piekarz, zostat opracowany w oparciu o Podstawe Programowg -
kluczowy dokument w organizacji ksztatcenia zawodowego i egzaminowania w\g. Rozporzadzenia
Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012r. w sprawie podstawy programowe]j ksztatcenia
w zawodach (dz.U.z 2012r.nr.0, poz.184).Podstawa Programowa obejmuje obowigzkowe zestawy
celéw ksztatcenia i tresci nauczania opisanych w formie oczekiwanych efektéw ksztatcenia.
Analizujgc wskazane efekty ksztatcenia dla zawodu piekarz , opracowano Program doskonalenia
zawodowego w przedsiebiorstwach dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw
praktycznej nauki zawodu w\g 751204, uczestniczgcych w projekcie ,Czas na nas — praktyki dla
nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu”. Projekt realizowata Mazowiecka Izba

Rzemiosta i Przedsiebiorczosci w Warszawie, w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki

(Priorytet Il ,, Wysoka , jako$¢ systemu oswiaty ,Dziatanie 3.4, Poddziatanie 3.4.3.).

Opracowany Program obejmowat nastepujgce czesci:
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1. Wprowadzenie :
Zadaniem piekarza jest wyprodukowanie wyrobdw o jakosci zgdanej przez nabywce. Piekarz

odpowiada za wtasciwy przebieg proceséw technologicznych zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej i systemem HACCP, ktére pozwalajg otrzymac wyroby
dobrej jakosci, powinien wiec posiada¢ wiedze i umiejetnosci pozwalajgce na osiggniecie
wymaganych standardéw produkcji. Duze nadzieje wigze sie wiec z wtasciwym przygotowaniem
ucznia do osiggniecia wysokich umiejetnosci praktycznych. Nauczyciel edukujgcy ucznia, powinien
posiadac wiedze teoretyczng i praktyczng, wychodzaca poza program praktycznej nauki zawodu.

Temu celowi stuzy doskonalenie zawodowe w przedsiebiorstwach wiodgcych na rynku.

2 Cele ksztatcenia:

-Doskonalenie (podnoszenie poziomu)umiejetnosci nauczycieli przedmiotéw zawodowych i
instruktoréw praktycznej nauki zwodu.

-Integracja sSrodowiska oswiatowego, naukowego i pracodawcéw branzy piekarskiej.
-Dostosowanie kierunkéw ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.

-Umozliwienie nauczycielom nabycia doswiadczen w produkcji pieczywa i dziatania nowoczesne;j
piekarni.

-Dostep do aktualnej informacji i zapoznanie sie z nowymi technologiami, maszynami i urzgdzeniami
stosowanymi w branzy.

-Zdobycie doswiadczen i informacji o branzy dzieki uczestnictwu w pracy nowoczesnego zaktadu
piekarskiego.

-Dostep do informacji o mozliwosciach rozwoju kariery zawodowej w branzy piekarskiej (na
szkoleniach, kursach w kraju i za granicg, mozliwosciach zatrudnienia, praktykach, ze szczegdélnym

uwzglednieniem rynku pracy).

3. Umiejetnosci dla nauczyciela i instruktora praktycznej nauki zawodu w zawodzie piekarz.

po zakonczeniu praktyk uczestnik:
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1. Korzysta z dokumentéw potrzebnych do wykonania zadan piekarza: normy, receptury,
harmonogramy, atesty, schematy technologiczne produkcji pieczywa.

2. Wykonuje obliczenia niezbedne w procesie wytwarzania wyrobdéw piekarskich.
3. Rozréznia cechy i whasciwosci asortymentdéw pieczywa.

4. Rozrdinia cechy i wiasciwosci surowcow, dodatkdw i materiatdw pomocniczych do produkgji
pieczywa.

5. Wykonuje czynnosci niezbedne do przygotowania surowcow do produkcji oraz dobiera metody
prowadzenia réznych ciast.

6. Sporzadza poszczegdlne fazy ciast pszennych, zytnich i mieszanych a nastepnie przerabia ich na
ciasto.

7. Dobiera i postuguje sie sprzetem drobnym , w procesie wytwarzania wyrobow piekarskich ,
zgodnie z jego przeznaczeniem.

8. Dobiera maszyny, urzgdzenia niezbedne na poszczegdlnych etapach produkcji wyrobdéw
piekarskich.

9. Obstuguje maszyny, urzgdzenia, piece linie technologiczne do produkcji wyrobdéw piekarskich,
zgodnie z przeznaczeniem i instrukcjg obstugi.

10. Przygotowuje ciasto i sprzet do dzielenia.
11. Postuguje sie tabelami nawazek kesdw ciasta.
12. Dzieli recznie i ksztattuje kesy na rézny asortyment wyrobdéw.

13. Przestrzega procedur mycia i dezynfekcji sprzetu, urzadzen, pomieszczen przeznaczonych do
produkcji wyrobdéw piekarskich.

4.Metody sprawdzania efektéw szkolenia:
-Ocena biezgca, wykonanej pracy przez opiekuna.
- Zadania praktyczne przebiegajgce pod nadzorem wykwalifikowanej kadry.

- Prowadzenie dzienniczka praktyk zgodnie z zaleceniami.
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5.Plan szkolenia w cyklu 10 dni po 8 godzin.

Zakres Programu Praktyk

Dziatania

Liczba godzin przewidziana
na realizacje

uwagi

Ustalenie harmonogramu
praktyk

2

Organizacja pracy w
przedsiebiorstwie ( struktura
organizacyjna, stanowiska
pracy izakresy obowigzkéw
pracownikéw, dokumentacja

4

obowigzujgca w
przedsiebiorstwie

srodowiska.

Przepisy bezpieczenstwa i 2
higieny pracy ,ochrony
przeciwpozarowej i ochrony

wybranych zadan
zawodowych.

Zaplanowanie i wykonanie

72
zostalty w
uszczegétowionym

Piekarz.

Zadania zawodowe ujete

programie dla zawodu:

Uszczegétowiony Program Praktyk

metodg 1- fazowa.

urzgdzenia znajdujgce sie w zakladzie.

3.Sporzadza ciasto drozdzowe zwykie metodg jedno-
fazowag, bezrozczynowa, bezposrednig- wykorzystujgc
maszyny i urzgdzenia do produkcji ciasta znajdujgce sie
w zakfadzie.

4.  Wykorzystuje rézne metody rozpoznawania
prawidtowego przebiegu fermentacji ciasta drozdzowego.
5.Dojrzate ciasto przygotowuje do dzielenia i poddaje
dzieleniu w dzielarkach mechanicznych, uwzgledniajagc

Zadania do Efekty realizacji zadania ilos¢ godzin
wykonania
Wyroby pszenne| Uczestnik:
zwykte z ciasta| 1.W\g zaplanowanej produkcji pobiera surowce z 8
drozdzowego magazynu i ocenia ich jakos$¢ organoleptycznie.
sporzgdzanego 2.Przygotowuje surowce do produkcji stosujgc maszyny i
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nawazki keséw, na planowane wyroby.

6.Z kesow formuje chleb pszenny i bulki pszenne zwykle.
7.Uformowane kesy poddaje rozrostowi koncowemu w
fermentowni, i okresla parametry rozrostu.
8.Przygotowuje rozrosniete kesy do wypieku.

9.Wraz z piecowym poddaje wypiekowi przygotowane
kesy, obserwuje przebieg wypieku .

10.Ocenia organoleptycznie upieczony kes.

11.Poddaje studzeniu upieczone wyroby.
12.Przygotowuje upieczone wyroby do wysyiki .

13. Sporzgdza plan produkcji ciasta drozdzowego metodag
2-fazowg na nastepny dzien.

Wyroby pszenne 1. Pobiera surowce z magazynu w\g planowanej

wyborowe produkcji i ocenia je organoleptycznie pod wzgledem 8
sporzgdzane metoda jakosci zdrowotnej.

dwu- fazowg , 2. Przygotowuje do produkcji pobrane surowce,

rozczynowa, wykorzystujgc maszyny i urzgdzenia znajdujgce sie w

posrednia. zaktadzie.

3. Postugujac sie recepturg odwaza surowce i sporzadza
rozczyn, wykorzystujgc miesiarki i dozownice znajdujgce
sie w zakladzie.

3. Obserwuje przebieg procesu fermentacji rozczynu
stosujgc metody organoleptyczne.

4. Okresla dojrzato$¢ rozczynu i przerabia go na ciasto,
opierajgc sie na recepturze.

5. Wytworzone ciasto poddaje fermentacji okreslajac
parametry, stosuje ewentualne przebijanie i zdobienie.
6. Dojrzate ciasto mechanicznie dzieli na kesy i formuje;
plecionki, chaiki, rogale, drozdzéwki z réznym
nadzieniem.

7. Uformowane kesy poddaje rozrostowi koncowemu w
komorach fermentacyjnych.

8. Okresla wiasciwy rozrost keséw i przygotowuje do
wypieku.

9. Wraz z piecowym poddaje wypiekowi przygotowane
kesy.

10. Po upieczeniu studzi w ostygalni.

11. W ekspedycji przygotowuje pieczywo do wysyiki.
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12. Sporzadza plan produkcji wyrobow pszennych
metodg z zaparzaniem maki ( ciasto na wyroby graham) -
na nastepne zajecia.

Wyroby z ciasta
drozdzowego
sporzgdzane metodg z
zaparzaniem maki.

1.Pobiera surowce z magazynu zgodnie z planowang
produkcjg, oceniajgc organoleptycznie ich jakosé
zdrowotna.

2.Zgodnie technikg wykonania zalecang przez zakitad,
sporzgdza ciasto na pieczywo graham.

3.Dojrzate ciasto poddaje dzieleniu na kesy,
wykorzystujgc maszyny i urzadzenia do dzielenia.
4.Formuje kesy na chleb graham i buteczki o r6znej
gramaturze, wykorzystujgc ksztattownice znajdujgce sie
w zaktadzie.

5.Uformowane kesy poddaje rozrostowi koncowemu.
6.Dostatecznie rozrosniete kesy przygotowuje do
wypieku.

7.Wraz z piecowym poddaje wypiekowi.

8. Studzi upieczone wyroby graham i przygotowuje do
wysyiki.

9.Sporzadza plan produkcji ciasta zytniego na chleb z
maki jasnej na nastepne zajecia.

Sporzadzanie ciasta
na chleb zytni jasny na
naturalnym kwasie.

1.Pobiera w\g planowanej produkcji surowce z magazynu
i ocenia ich jako$¢ zdrowotna.

2.Przygotowuje surowce do produkciji.

3.W\g receptury obowigzujgcej w piekarni sporzadza:
zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas. Organoleptycznie
ocenia przebieg fermentacji faz ciasta zytniego.
4.Dojrzaty kwas przerabia na ciasto.

5.Wytworzone ciasto, poddaje fermentaciji.

6.Dojrzate ciasto zytnie dzieli na kesy w\g nawazki
obowigzujgcej w zakiadzie,

wykorzystujgc maszyny do dzielenia.

7.Formuje recznie lub mechanicznie,

kesy na chleb zytni jasny.

8.Poddaje rozrostowi kohcowemu.

9.Przygotowuje do wypieku

10.Z piecowym poddaje wypiekowi przygotowane kesy,
obserwujgc prawidtowe zaparowanie komory wypiekowe;j.
11.Upieczony chleb ocenia organoleptycznie.
12.Sporzgdza plan produkcji ciasta na chleb zytni z maki
ciemnej, produkowany w zaktadzie na nastepne zajecia.
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Sporzadzenie ciasta
zytniego z maki
ciemnej na chleb np.
razowy, lub sitkowy,
lub starogardzki lub
razowy na miodzie.

1.Pobiera surowce z magazynu zwracajgc uwage na
prawidtowe ich cechy organoleptyczne.

2.Przygotowuje dojrzaty kwas i sporzadza ciasto w\g
zaktadowej receptury, wykorzystujgc maszyny i
urzgdzenia znajdujgce sie w zakladzie

3.Ciasto poddaje fermentacji, obserwujgc stosowane
parametry.

4.Dojrzate ciasto dzieli na kesy i uformuje .

5.Poddaje  rozrostowi koncowemu a nastepnie
przygotowuje do wypieku.

6.Wraz =z piecowym obsadza trzon wypiekowy,
prawidiowo zaparowuje komore wypiekowg i okredla
parametry wypieku.

7.0rganoleptycznie ocenia stopien wypieczenia.
8.Upieczone chleby poddaje ostudzeniu i przygotowuje
do wypieku.

9.Sporzadza plan produkcji ciasta na chleb mieszany np.
praski na nastepne zajecia.

Sporzadzanie ciast
mieszanych na kwasie
z dodatkiem maki
pszennej do ciasta.

1.Pobiera zgodnie a planowang produkcjg surowce z
magazynu. Ocenia ich jako$¢ zdrowotng.

2.Przygotowuje do produkciji.

3.Z przygotowanych surowcéw wytwarza kwas .

4. Do dojrzatego kwasu dodaje pozostate surowce
przewidziane recepturg i sporzadza ciasto.

5.Ciasto pozostawia do fermentaciji.

6.Dojrzate ciasto poddaje dzieleniu w\g nawazki
stosowanej w zakfadzie.

7.Podzielone kesy formuje recznie lub wykorzystujgc
maszyny do ksztaltowania.

8.Uformowane kesy pozostawia do rozrostu kohcowego
np. w koszyczkach, foremkach , na deskach, nastepnie ,
przygotowuje do wypieku.

9.Poddaje wypiekowi w\g Scisle okreslonych parametrow.
10.Ocenia stopien wypieku i okresla ewentualne wady.
11.Sporzadza plan produkcji chleba na "wolnym
potkwasie" tzw. zurku na nastepne zajecia.

Sporzadzanie ciast
mieszanych na
zurkach.

1.Pobiera surowce z magazynu

2.Przygotowuje zurek i pozostale surowce przewidziane
receptura.

3.W\g techniki wykonania sporzadza ciasto.

4.Poddaje fermentaciji.

5.Dojrzate ciasto dzieli na kesy ,

6.Formuje chlebki o r6znej gramaturze.
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7.Przygotowuje do wypieku i piecze zgodnie z
obowigzujgcymi parametrami .

8.0cenia stopien wypieku.

9.Studzi i przygotowuje do wysyiki.

10.Sporzadza plan produkcji na wybrany chleb specjalny i
firmowy na nastepne zajecia.

Sporzadzanie wyrobow
specjalnych i
firmowych.

1.Pobiera  produkty z magazynu w ilosciach
zaplanowanych.

2.Scidle w\ g receptury sporzadza ciasto na wybrane
pieczywo specjalne.

3.Ciasto poddaje fermentac;ji .

4.Dojrzate ciasto dzieli i formuje wyroby ,poddaje je
fermentacji koncowej, przygotowuje do wypieku i
wypieka.

5.Przygotowuje ciasto na tzw. firmowych mieszankach,
znajdujgcych sie w zakladzie, stosuje rozne dodatki do
ciasta np. ziota, ziarna prozdrowotne, warzywa.

6.Zgodnie z recepturg dzieli na kesy , formuje wyroby i
piecze.

7.Dokonuje oceny smakowej i zapachowej wyrobéw.
8.Sporzadza plan produkcji na wyroby dietetyczne np:
bezglutenowe oraz tradycyjne zgodnie z regionem na,
ktorym znajduje sie piekarnia.

Sporzadzanie ciast na
wyroby dietetyczne i
tradycyjne.

1.W\g receptury z zachowaniem wszystkich srodkéw
ostroznosci zalecanych przy produkcji, sporzadza ciasto
na pieczywo bezglutenowe.

2.Sporzadzone ciasto poddaje fermentaciji.

3.Formuje wyroby, przygotowuje do wypieku i piecze.
4.Dokonuje oceny smakowej i zapachowe;j.

5.Po ostudzeniu, pakuje i przygotowuje do wysyiki.
6.Sporzadza ciasto na wyréb zarejestrowany w Urzedzie
Marszatkowskim jako tradycyjny, w\g podanej receptury.
7.Formuje wyroby, przygotowuje do wypieku i piecze.
8.Dokonuje oceny smakowej i zapachowej wyrobu oraz
ocenia czynnik charakteryzujgcy - szczegélny , surowiec
lub technike wykonania.

9.Sporzadza plan produkcji na wyroby piekarskie
artystyczne na nastepne zajecia.

Wyroby piekarskie
artystyczne
okolicznosciowe .

1.Pobiera surowce z magazynu i sporzgdza ciasto
martwe stone oraz stodkie ,roéwniez z barwnikami
spozywczymi.
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2.Planuje dekoracje na okoliczno$¢.

3.Wykonuje elementy dekoracyjne ré6znymi metodami i
nanosi na upieczone w zaktadzie chleby.

4.Dekoruje chlebek okolicznosciowy i weselny.
4.Dekoracje zapieka.

5.Wykancza dekoracje lakierem spozywczym

Program Opracowali:
1.1zydora Kos- Gorczynska.
2.Pawet tebkowski.
3.Zygmunt Wypych.
4.Jadwiga Piotrowicz.

Realizujgc program uczestnik wraz z opiekunem ustalat zadania jakie powinny by¢ wykonane.
Kolejno$é zaproponowana, w\g programu nie byta obowigzkowa.

6. Analiza koncowych ankiet:

Analiza koncowych ankiet, przeprowadzonych wsréd nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki
zawodu piekarz, data obraz  prawidtowosci  organizacji takich zaje¢ praktycznych w
renomowanych zaktadach piekarskich takich jak:

a- Piekarnia Cukiernia,, Okruszek” Biatystok

b- Piekarnia, Sezam” Baranow

c- Piekarnie LSS ,, Spotem ,, Lublin.

Ankieta branzy piekarskiej zawierata :
-ocene programu praktyk,

-ocene czasu trwania praktyk,

-korzysci wynikajgce z odbytych praktyk,
-aspektéw organizacyjnych praktyk,

- oceny opiekuna praktyk.
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Pisemne wypowiedzi uczestnikow projektu wskazuja, ze:

-Srednia ocen programu wyniosta 4,88% czyli bardzo wysoka ,zadania byty wtasciwe, o prawidtowym
stopniu trudnosci, tak odpowiedziato 98,25 % uczestnikéw.

95% o0sob odpowiedziato ,ze czas trwania praktyk byt witasciwie zaplanowany, co dato mozliwos¢
wykonania wszystkich zadan programowych w stopniu zadawalajgcym uczestnikdéw.

-wszyscy uczestnicy, poleciliby udziat w takich praktykach swoim kolegom, jako ze branza piekarska
jest pozostawiona , samej — sobie” i niewielu moze siega¢, po fachowg pomoc w czasie pracy
zawodowej.

- do wtasciwego przeprowadzenia praktyk zawodowych, uczestnikom, zapewniono pomieszczenia
wszystkich dziatdw piekarni, wyposazonych w nowoczesny sprzet produkcyjny(przesiewacze do maki,
miesiarki do ciast , ksztattownice, stoty produkcyjne, komory fermentacyjne, piece piekarskie
wrzutowe i obrotowe, drobny sprzet produkcyjny, wozki rozrostowe, wagi.

-zapewniono  maki wypiekowe, surowce dodatkowe ,surowce pomocnicze do sporzadzania
wyrobow piekarskich na rézne asortymenty wypiekdw z ciasta pszennego, mieszanego, zytniego ,
wyrobow specjalnych i dietetycznych, zgodnie z programem. Wszyscy uczestnicy potwierdzili w
swoich ankietach prawdziwos¢ i samodzielnosé¢ ,wykonania tych zadan. Ogdlnie s$rednia ocen,
aspektédw organizacyjnych, wyniosta 4,67%.

-wszyscy uczestnicy otrzymali ubrania robocze w ramach projektu.

- zapewniono obiady,ktére oceniono na celujgcy, pod wzgledem smakowym, kalorycznym i elegancji
podania.

- wysoko oceniono wszystkich opiekundw praktyk ( srednia-4,98),za profesjonalizm, duzg wiedze
zawodowa przekazang w czasie zaje¢, réowniez za mitg, spokojng atmosfere, zyczliwosé, i wzajemne
zrozumienie. Uczestnicy zdobyli nowy zaséb wiedzy fachowej , wptywajacy na pogtebienie
umiejetnosci zawodowych w tym prawidtowej realizacji podstawy programowej —dotyczacej,
praktycznej nauki zawodu, w zaktadzie pracy. Instruktorzy rozszerzyli wiedze, pomocng w
prawidtowym podejsciu, do ucznia rozpoczynajacego praktyke w piekarni.

korzysci wyniesione z przebiegu praktyk to :

-mozliwosci zainteresowania ucznidw zawodem piekarz,
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-wymiana doswiadczen,
-nawigzanie nowych kontaktow zawodowych.
7. Raport ewaluacyjny ( w odniesieniu do uczestnikow praktyk w zawodzie piekarz).

Wedtug testu poczatkowego z zakresu wiedzy teoretycznej, uczestnicy odpowiedzieli :
-5 uczestnikéw bez btedu (tj,29,41%)

-2 uczestnikéw —od 2 do 3 btedéw (tj 11,76%)

-4 uczestnikdéw-od 6 do 9 btedow  (tj 23,53%)

- 6 uczestnikdw — od 11 do 15 btedoéw ( tj 45,30%%)

Wedtug testu koncowego z zakresu wiedzy teoretycznej, uczestnicy odpowiedzieli

poprawnie na wszystkie pytania i otrzymali maksymalng ilo$¢ punktow.

8.Analiza dzienniczkéw praktyk uczestnikéw odbywajgcych praktyki w zawodzie piekarz.

Dzienniczki prowadzone prawidtowo. Po kazdych zajeciach jawnie, oceniano praktykanta i
omawiano ewentualne niedociggniecia. W dzienniczkach wykazano ,iz wszystkie zagadnienia
wynikajgce z programu, zostaty zrealizowane. Oceniono wszystkich , bardzo wysoko, Srednia ocen
4,98%, swiadczy to o tym ,ze uczestnicy interesowali sie tematyka szkolenia, nie opuszczali zajec,
czesto przychodzili na dodatkowe spotkania, organizowane przez opiekunéw , a dotyczyty one
zagadnien teoretycznych( Pan Jan Winnicki- LSS Spotem, opracowat dla szkolgcych sie teoretyczne

materiaty edukacyjne).

9.Podsumowanie przebiegu pilotazowego wdrozenia praktyk wraz z rekomendacjami
dotyczacymi realizacji praktyk wedtug Programu Doskonalenia Zawodowego stanowigcy produkt
koncowy Projektu.

Projekt realizowany przez Mazowiecka lzbe Rzemiosta i Przedsiebiorczosci pod nadzorem

Osrodka Rozwoju Edukacji , dziatajgcy przy Ministerstwie Edukacji Narodowej - , Czas na nas-
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praktyki dla nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu” to bardzo dobry kierunek w coraz
lepszym edukowaniu ucznia.

Przygotowujgc program, mieliSmy na wzgledzie niskie lub praktycznie zadne zaplecze
warsztatowe szkdt nauczania zawodowego , totez preferowane byly zaktady wiodace na rynku,
wyposazone w nowoczesny sprzet produkcyjny do ,ktérego kierowano nauczycieli praktykantow.

Brak w szkole, aktualnych i nowoczesnych materiatéw do obstugi maszyn , urzadzen, linii
ciggtych, wiec chcieliSmy aby zaktady przyjmujgce nauczycieli w ramach tego projektu takimi
materiatami dysponowali. Najwazniejszym  zadaniem dla  praktykujgcych nauczycieli, byto
uzupetnienie stabej znajomosci innowacyjnych proceséw technologicznych, totez dobierano
wysoko wykwalifikowanych i kompetentnych mistrzéw szkolgcych. Opracowujac ten program
zauwazyliSmy ,ze widoczne jest stabe kreowanie innowacyjnych postaw uczniéw —praktykantow,
totez wskazywaliSmy mozliwos¢ realizacji tych celow w piekarni. Po nieudanych przemianach
systemowych w relacji szkota- uczen- zaktad praktycznej nauki zawodu, instruktorzy szkolgcy
stracili swojg range. Dzi$ m.in. poprzez realizacje tego projektu ,podejmuje sie dziatania wskazujgce
promowanie irozwdj szkolnictwa zawodowego , ze szczegdlnym uwzglednieniem przedsiewziec
zwigzanych ze szkoleniem praktycznym. Praktyczna nauka zawodu, w duzej czesci, opiera sie na
wiedzy i doswiadczeniu instruktora oraz nauczyciela zawodu. Wielu z nich bedac na uczelni nie byta
w piekarni a jest wyktadowcg przedmiotéw zawodowych. Ksztatcenie ucznia, tylko teoretyczne bez
doskonatej wiedzy praktycznej instruktora, czy nauczyciela, jest wielkg niedoskonatoscig. Dzieki
nabyciu najnowszej wiedzy i umiejetnosci praktycznych ,uczestnicy projektu podniosg, jakos¢
ksztatcenia ucznidw, udoskonalili swdj warsztat pracy , tatwiej dostosujag go do wymogdw
wspotczesnej gospodarki. Przetozy sie to bezposrednio na wzrost kompetencji przysztych
pracownikéw, stang sie atrakcyjniejszymi pracownikami na rynku pracy, bedg mieli wiekszg szanse
na utrzymanie zatrudnienia czy awans zawodowy w branzy od dawna zaniedbywane;j.

To od ich wiedzy i postawy bedzie zalezato, czy uczen bedzie dobrym piekarzem , czy
odejdzie z zawodu. By sprosta¢ wyzwaniom i lepiej przygotowywac ucznidw do zadan w zawodzie
w zmieniajgcym sie Swiecie, powinni oni posiada¢ aktualng wiedze w tym praktyczng i ten Projekt

dat uczestnikom takg mozliwos¢.
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