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1.

PODSTAWY PRAWNE KSZTAtCENIA ZAWODOWEGO

Program nauczania dla zawodu piekarz opracowany jest zgodnie z ponizszymi aktami prawnymi:

2.

ustawa z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty (Dz. U. z 2004 r., Nr 256, poz. 2572 z pdzn. zm.) ze szczegdlnym uwzglednieniem ustawy z dnia 19 sierpnia 2011r. 0
zZmianie ustawy o systemie osSwiaty oraz niektérych innych ustaw (Dz. U. z 2011 r., Nr 205, poz. 1206),

rozporzadzenie MEN z dnia 23 grudnia 2011 r. w sprawie klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa zawodowego (Dz. U. z 2012 r., poz. 7),
rozporzadzenie MEN z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. z 2012 r., poz. 184),
rozporzadzenie MEN z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie ramowych planédw nauczania w szkotach publicznych (Dz. U. z 2012 r., poz. 204),
rozporzadzenie MEN z dnia 15 grudnia 2012 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu (Dz. U. Nr 244, poz. 1626),

rozporzadzenie MEN z dnia 21 czerwca 2012 r. w sprawie dopuszczania do uzytku w szkole programéw wychowania przedszkolnego i programoéw nauczania oraz
dopuszczania do uzytku szkolnego podrecznikéw (Dz. U. 2012 r., poz. 752),

rozporzadzenie MEN z dnia 30 kwietnia 2007 r. w sprawie warunkéw i sposobow oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy oraz przeprowadzania
sprawdziandw i egzamindw w szkotach publicznych (Dz. U. Nr 83, poz. 562 z pdzn. zm.),

rozporzadzenie MEN z dnia 17 listopada 2010 r. w sprawie udzielania i organizacji pomocy psychologiczno-pedagogicznej w publicznych przedszkolach, szkotach i
placéwkach (Dz. U. Nr 228, poz. 1487),

rozporzadzenie MENIS z dnia 31 grudnia 2002 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach i placéwkach (Dz. U. z 2003 r. Nr 6, poz. 69
z pdin. zm.),

— ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. 2010 r. Nr 136, poz. 914),

— ustawa z dnia 14 marca 1985 r. o Paristwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. 2011 r. Nr 212, poz.1263).

OGOLNE CELE | ZADANIA KSZTAtCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspétczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania
na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposdb ich realizacji s3 uwarunkowane zmianami zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-
spotecznym, na ktére wptywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséow gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
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miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci
pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdlnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w
procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglednieniem nizszych etapéw edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowg przyczyni sie
do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkoét ksztatcagcych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom
zmieniajacego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwdj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym
uwzglednieniem indywidualnych s$ciezek edukacji i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu
konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej
i zawodowej absolwentow ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegélnych zawoddw wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

Opracowany program nauczania pozwoli na osiggniecie powyzszych celéw ogdlnych ksztatcenia zawodowego.

3. INFORMACIJA O ZAWODZIE PIEKARZ

Piekarz swojg prace wykonuje w zaktadzie piekarskim. Do jego gtéwnych zadan nalezy dostarczenie na rynek pieczywa o dobrej jakosci oraz wysokich walorach zdrowotnych.
Aby otrzymac dobrej jakosci pieczywo musi zadbac o surowce najlepszej jakosci, a nastepnie przechowac je w odpowiednich warunkach. Potem z tych surowcéw wytwarza
ciasta na rézne rodzaje pieczywa, ksztattuje wyroby, wypieka z zachowaniem zasad bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci oraz przygotowuje do sprzedazy.

4. UZASADNIENIE POTRZEBY KSZTALCENIA W ZAWODZIE PIEKARZ

Piekarstwo nalezy do gatezi gospodarki, w ktorej poszukiwani sg fachowcy o wysokich kwalifikacjach. Rynek pracy oczekuje na profesjonalnie wyszkolonych piekarzy, ktorych
zaangazowanie oraz fachowosc przyczyni sie do uzyskania na rynku pieczywa o pozgdanych walorach smakowych i zdrowotnych.
Analiza internetowych ofert pracy, prowadzona w oparciu o portal pracuj.pl wykazata, ze na rynku pracy poszukiwani sa pracownicy o kwalifikacjach piekarza ze
znajomoscia tradycyjnych technologii wytwarzania. Duze zapotrzebowanie na piekarzy jest réwniez w krajach Unii Europejskiej®.

! Badania Obserwatorium rynku pracy dla edukacji w tCDNiKP
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5. POWIAZANIA ZAWODU PIEKARZ Z INNYMI ZAWODAMI

Podziat zawodow na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym, umozliwiajgcym uczacemu sie uzupetnianie kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku pracy, wtasnych
potrzeb i ambicji. Wspdlne kwalifikacje majg zawody ksztatcone na poziomie zasadniczej szkoty zawodowej i technikum, np.: dla zawodu piekarza wyodrebniona zostata
kwalifikacja T.3., ktora stanowi podbudowe ksztatcenia w zawodzie technik technologii zywnosci. Inng grupg wspélnych efektéw dotyczacych obszaru zawodowego sa
efekty stanowigce podbudowe ksztatcenia w zawodach okreslone kodem PKZ(T.b).

Kwalifikacja Symbol zawodu Zawod Elementy wspdine

BHP
PDG
T.3. Produkcja wyrobéw piekarskich 751204 Piekarz Joz
KPS
PKZ(T.b)

BHP
PDG
T.16. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobdw spozywczych 314403 Technik technologii zywnosci oz
KPS
PKZ(T.b)

PKZ(T.b) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz, technik
technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego.
6. SZCZEGOLOWE CELE KSZTAtCENIA W ZAWODZIE PIEKARZ

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie piekarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
1) przygotowywania surowcoéw do produkcji wyrobow piekarskich;

2) sporzadzania pétproduktow piekarskich;

)
3) dzielenia ciasta i ksztattowania kesow na wyroby piekarskie;
4) przeprowadzania rozrostu oraz wypieku pieczywa;

)

5) obstugiwania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw piekarskich.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektow ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie piekarz:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddéw (BHP, PDG, JOZ, KPS),

2) efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie Kub grupie zawodow
PKZ(T.b),

3) efekty ksztatcenia whasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie: Produkowanie wyrobdéw piekarskich (T.3.).

Ksztatcenie zgodnie z opracowanym programem nauczania pozwoli na osiggniecie wyzej wymienionych celéw ksztatcenia.

7. KORELACJA PROGRAMU NAUCZANIA DLA ZAWODU PIEKARZ Z PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA OGOLNEGO

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

Program uwzglednia takze zapisy zadan ogdlnych szkoty i umiejetnosci zdobywanych w trakcie ksztatcenia w szkole ponadgimnazjalnej umieszczonych w podstawach
programowych ksztatcenia ogdlnego, w tym:

1) umiejetnos¢ zrozumienia, wykorzystania i refleksyjnego przetworzenia tekstéw, prowadzgca do osiggniecia wiasnych celdow, rozwoju osobowego oraz aktywnego
uczestnictwa w zyciu spoteczenstwa;

2) umiejetnos¢ wykorzystania narzedzi matematyki w zyciu codziennym oraz formutowania sadéw opartych na rozumowaniu matematycznym;

3) umiejetno$¢ wykorzystania wiedzy o charakterze naukowym do identyfikowania irozwigzywania problemdéw, a takie formutowania wnioskdw opartych na
obserwacjach empirycznych dotyczacych przyrody lub spoteczenstwa;

4) umiejetnos¢ komunikowania sie w jezyku ojczystym i w jezykach obcych;

5) umiejetnos¢ sprawnego postugiwania sie nowoczesnymi technologiami informacyjnymi i komunikacyjnymi;
6) umiejetnos¢ wyszukiwania, selekcjonowania i krytycznej analizy informacji;

7) umiejetnos¢ rozpoznawania wtasnych potrzeb edukacyjnych oraz uczenia sie;

8) umiejetnos¢ pracy zespotowej.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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W programie nauczania dla zawodu piekarz uwzgledniono powigzania z ksztatceniem ogdlnym polegajagce na wczesniejszym osigganiu efektéw ksztatcenia w zakresie
przedmiotédw ogdlnoksztatcgcych stanowigcych podbudowe dla ksztatcenia w zawodzie. Dotyczy to przede wszystkim takich przedmiotéw jak: matematyka, chemia, a takze
podstawy przedsiebiorczosci i edukacje dla bezpieczenstwa.

Z przedmiotu matematyka podbudowg do ksztatcenia w zawodzie istotne sg umiejetnosci wykonywania dziatan na liczbach wymiernych, stosowania obliczen procentowych
i rachunku prawdopodobienstwa oraz rozwigzywania rownan, przedstawienia liczb rzeczywistych w réznych postaciach (np. utamka zwyktego, utamka dziesietnego
okresowego, z uzyciem symboli pierwiastkéw, poteg).

Z przedmiotu chemia podbudowe do ksztatcenia w zawodzie stanowig tresci nauczania dotyczgce substancji i ich wtasciwosci, powietrza i innych gazéw, wody i roztworow
wodnych, kwaséw, zasad i soli, pochodnych weglowodoréw, substancji chemicznych o znaczeniu biologicznym, chemii Srodkéw czystosci, chemii wspomagajacej nasze
zdrowie oraz chemii opakowan i odziezy.

Z przedmiotu podstawy przedsiebiorczosci podbudowg do ksztatcenia w zawodzie sg zagadnienia dotyczgce komunikacji i podejmowania decyzji, zasad funkcjonowania
gospodarki i przedsiebiorstwa, planowania wtasnej kariery zawodowej oraz stosowania zasad etycznych w biznesie.

Z przedmiotu edukacja dla bezpieczenstwa istotne dla ksztatcenia jest przygotowanie do dziatania ratowniczego i nabycie umiejetnosci udzielania pierwszej pomocy.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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8. PLAN NAUCZANIA DLA ZAWODU PIEKARZ

Zgodnie z rozporzadzeniem MEN w sprawie ramowych planéw nauczania w zasadniczej szkole zawodowej minimalny wymiar godzin na ksztatcenie zawodowe wynosi 1600
godzin, z czego na ksztatcenie zawodowe teoretyczne zostanie przeznaczonych minimum 630 godzin, a na ksztatcenie zawodowe praktyczne 970 godzin. W podstawie
programowej ksztatcenia w zawodzie piekarz minimalna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe zostata okreslona dla efektéw ksztatcenia i wynosi:

— 650 godzin na realizacje kwalifikacji T.3.,

— 350 godzin na realizacje efektéw wspdlnych dla wszystkich zawoddw i wspdlnych dla zawoddéw w ramach obszaru ksztatcenia turystyczno-gastronomicznego.

Tabela. Plan nauczania dla zawodu piekarz

Klasa Liczba godzin w cyklu ksztatcenia
Lp. Nazwa przedmiotu | I m
Tygodniowo tacznie
| ] | ] I 1}
Ksztatcenie zawodowe teoretyczne
1. Technika w produkcji piekarskiej 3 3 2 2 5 160
2. Technologie produkcji piekarskiej 3 3 4 4 4 4 11 352
3. Dziatalnos$¢ gospodarcza w przetwoérstwie spozywczym 3 3 96
4, Jezyk obcy w produkcji piekarskiej 1 1 1 32
taczna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe teoretyczne 6 6 6 6 8 8 20 640
Ksztatcenie zawodowe praktyczne
5. Gospodarka magazynowa w zaktadzie piekarskim — zajecia 8 4 138
praktyczne
6. Procesy produkcji wyrobdéw piekarskich 8 10 10 12 12 26 832
taczna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe praktyczne 8 8 10 10 12 12 30 970
taczna liczba godzin na ksztatcenie zawodowe 14 14 16 16 20 20 50 1610

* do celéw obliczeniowych przyjeto 32 tygodnie w ciggu jednego roku szkolnego;

** zajecia odbywajg sie w pracowniach szkolnych, warsztatach szkolnych, centrach ksztatcenia praktycznego oraz u pracodawcy.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje (K1) odbywa sie pod koniec klasy trzeciej.

W programie nauczania dla zawodu piekarz zastosowano taksonomie celéw ABC B. Niemierko.

Tabela. Wykaz przedmiotdw i dziatéw programowych dla zawodu piekarz

. ., Liczba godzin
Nazwa obowigzkowych zajeé .
. Nazwa dziatu programowego przeznaczona
edukacyjnych .
na dziat
1. Technika w produkcji piekarskiej (160 1.1. BHP w zaktadzie spozywczym 12
godz.) 1.2. Maszyny i urzadzenia 148
2. Technologie produkcji piekarskiej (352 2.1. Podstawy technologii spozywczej 140
godz.) 2.2. Charakterystyka surowcow piekarskich i pieczywa 32
2.3. Produkcja wyrobdw piekarskich 180
3. Dziatalnos$¢ gospodarcza w 3.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetwérstwie spozywczym 64
przetworstwie spozywczy (96 godz.) 3.2. Funkcjonowanie zaktadu przetwdrstwa spozywczego 32
4. Jezyk obcy w produkcji piekarskiej (32 4.1.Piekarnia jako zakfad pracy 8
godz.) 4.2. Praca w piekarni 16
4.3. Rynek pracy 8
5. Gospodarka magazynowa w zaktadzie 5.1. Magazynowanie surowcéw piekarskich 96
piedka)rskim ~ zajgcia praktyczne (138 5.2. Magazynowanie wyrobéw gotowych 42
godz.
6. Procesy produkcji wyrobdéw piekarskich 6.1. Magazyn podreczny surowcow piekarskich 128
(832 godz.) 6.2. Ciastownia 352
6.3. Rozrostownia i piecownia 352

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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9. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW W ZAWODZIE PIEKARZ

1. Technika w produkcji piekarskiej
1.1. BHP w zaktadzie spozywczym
1.2. Maszyny i urzadzenia

1.1. BHP w zaktadzie spozywczym

Aol . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia " Kategoria . .
, . L, . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
PKZ(T.b)(1)1 okresla rodzaje aktow prawnych obowigzujgcych w produkcji wyrobdéw b 8 Podstawowe akty prawne obowigzujgce w produkcji
spozywczych; wyrobow spozywczych.
PKZ(T.b)(1)2 stosuje przepisy prawa w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego; P C Zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i
—— - - — - ochrony Srodowiska obowigzujgce w zaktadach
BHP(1)1 wyjasnia zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony spozywezych
srodowiska obowigzujace w zaktadach przetwdrstwa spozywczego; P B o . .
Ergonomia w zaktadzie spozywczym.
BHP(1)2 wyjasnia zasady ergonomii; P B Instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i
BHP(1)3 rozrdznia srodki gasnicze; p B ochrony $rodowiska w Polsce.
BHP(2)1 wskazuje instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i Praw.a : Ob,OWIQZ!(I ;.or'acownlka w zakresie
, . . P A bezpieczenstwa i higieny pracy.
ochrony srodowiska w Polsce; . L . Lo
Zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i
BHP(Z?Z charakteryzuje.zadania i L'Jprawn.ienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w b c érodowiska w zaktadzie spozywczym.
zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce; Zagrozenia wystepujace przy obstudze
BHP(3)1 rozpoznaje prawa i obowiazki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i maszyn i urzadzen w przemysle spozywczym.
higieny pracy; P B Czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka wystepujace
BHP(3)2 rozpoznaje obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczeAstwa i higieny przy produkcji wyrobow piekarskich.
pracy; P B Organizacja stanowisk pracy zgodnie z obowigzujacymi
Lo i isami bezpi (stwa i
BHP(3)3 ocenia skutki nieprzestrzegania praw i obowigzkéw pracownika i p C \ymaganiami ergonomi, przepisami bezpieczenstwa i

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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1.1. BHP w zaktadzie spozywczym

pracodawcy;

BHP(4)1 rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i

Srodowiska w zaktadach przetwoérstwa spozywczego; P c
BHP(4)2 ustala sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i Zycia zwigzanych z p c
pracg w zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(5)1 identyfikuje zagrozenia wystepujgce przy obstudze maszyn i urzadzen w P B
zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

BHP(5)2 okresla metody zapobiegania zagrozeniom wystepujacym przy obstudze p B
maszyn i urzgdzen w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

BHP(6)1 identyfikuje czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka wystepujgce przy p B
produkcji przetwordw spozywczych;

BHP(6)2 dokonuje analizy skutkdw oddziatywania czynnikéw szkodliwych na p c
organizm pracownika zaktadu przetwdrstwa spozywczego;

BHP(7)1 dokonuje analizy wymagan z ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja P C
stanowisk pracy;

BHP(7)2 stosuje zasady ergonomii i przepisy bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony p c
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas planowania stanowisk pracy;

BHP(9)1 dokonuje analizy przepiséw i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz

przepisdw ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania P c
zadan zawodowych w zaktadzie przetworstwa spozywczego;

BHP(9)2 stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas prac w zaktadzie przetwodrstwa C
Spozywczego;

BHP(10)1 identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu c
przetwdrstwa spozywczego;

BHP(10)2 udziela pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia c
i zdrowia.

higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zaktadzie spozywczym.

Zapobieganie zagrozeniom zycia i zdrowia w zaktadzie
piekarskim.

Udzielanie pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia
i zdrowia.

Planowane zadanie

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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1.1. BHP w zaktadzie spozywczym

Zbieranie i selekcjonowanie informacji dotyczacych wymagan sanitarnych w stosunku do nowego pracownika zaktadu piekarskiego

Przeprowad? analize wymagan w zakresie higieny pracy dla nowego pracownika zatrudnianego do zaktadu piekarskiego. Informacje zbierz w tabeli i krdtko je scharakteryzuj, zwracajgc uwage,
czy Twoje warunki zdrowotne pozwalajg na prace w tym zawodzie. Zadanie wykonaj samodzielnie korzystajgc z dostepnych informacji internetowych. Opracowane zadanie przedstawisz na
forum klasy oraz przekazesz w postaci wydruku do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni, wyposazonej w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programdw biurowych, drukarki (po jednym
urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarkg, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym.
Srodki dydaktyczne:
—  akty prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy w zaktadach spozywczych;
—  czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace obowigzujgcych przepiséw ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska obowigzujgce w
zaktadach spozywczych;
—  $rodki ochrony indywidualne;j.

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale programowym ,BHP w zakfadzie spozywczym” powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci analizowania i selekcjonowania informacji z zakresu bezpiecznej i higienicznej pracy w
zaktadach spozywczych. W celu osiagniecia zatozonych celéw zaleca sie stosowanie metod aktywizujgcych. Dominujgcymi metodami powinny by¢ metoda ¢wiczen lub metoda tekstu
przewodniego.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: indywidualnej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji oraz sporzadzonego opracowania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartosc¢
merytoryczna (bezbtedna decyzja), sposéb prezentacji (czytelnos¢), wydruk opracowania. Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie mozna réwniez zaproponowac przeprowadzenie testu
wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

1.2. Maszyny i urzadzenia

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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1.2. Maszyny i urzadzenia

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom Kategoria . .
. . L . . . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: wymagan taksonomiczna
programowych
PKZ(T.b)(6)1 rozrdznia elementy rysunku technicznego; p B Elementy rysunku technicznego.
PKZ(T.b)(6)2 rysuje elementy maszyn i urzadzen; P B Podstawpwe CZQS?' maszyn. } )
Maszyny i urzadzenia w przemysle spozywczym.
PKZ(T.b)(6)3 rysuje schematy linii technologicznych; P B Dokumentacja techniczno-ruchowa maszyn i urzadzen.
PKZ(T.b)(7)1 charakteryzuje czesci maszyn i urzadzen; P C Instalacje.
— - - Aparatura kontrolno-pomiarowa.

PKZ(T.b)(7)2 rozpc?znaje czesg i zespoty w maszynach i urzadzeniach stosowanych w p B Maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcéw
zaktadach przetworstwa spozywczego; piekarskich, sporzgdzania ciast, dzielenia, formowania i
PKZ(T.b)(7)3 okresla przeznaczenie czesci maszyn; P rozrostu.
PKZ(T.b)(8)1 klasyfikuje maszyny i urzadzenia do produkcji spozywczej; p B Piece piekarskie.

- - - Urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa.
PKZ.(T.b)(8)2 rozpoznaje elementy budowy maszyn i urzagdzen przemystu P B Linie produkcyjne.
spozywczego;
PKZ(T.b)(8)3 okresla zastosowanie maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadach p c
przetwdrstwa spozywczego;
PKZ(T.b)(9)1 wyjasnia znaczenie dokumentacji technicznej maszyn i urzadzen; P B
PKZ(T.b)(9)2 wyjasnia zasady obstugi maszyn i urzadzen na podstawie dokumentacji p B
techniczno-ruchowej;
PKZ(T.b)(9)3 planuje czynnosci zwigzane z obstuga i konserwacjg maszyn i urzadzen P c
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;
PKZ(T.b)(10)1 klasyfikuje instalacje niezbedne w zaktadach przetwoérstwa p B
SpOzZywczego;
PKZ(T.b)(10)2 dokonuje analizy zastosowania poszczegdlnych instalacji technicznych; P C
PKZ(T.b)(10)3 charakteryzuje instalacje techniczne stosowane w zaktadach p c

przetwdrstwa spozywczego;

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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1.2. Maszyny i urzadzenia

PKZ(T.b)(11)1 rozréznia urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i p B
powietrza oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(11)2 charakteryzuje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekéw p c
i powietrza oraz urzgdzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(12)1 klasyfikuje aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w zaktadach p B
przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(12)2 charakteryzuje metody pomiaréw wykonane za pomocg aparatury p c
kontrolno-pomiarowej;

PKZ(T.b)(12)3 dobiera aparature kontrolno-pomiarowg do mierzonego parametru; P C
PKZ(T.b)(12)4 odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowej; P C
T.3.1(6)1 klasyfikuje aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w magazynach; P B
T.3.1(6)2 dobiera aparature kontrolno-pomiarowga do magazynu; P C
T.3.1(6)3 odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowej w magazynie; p C
T.3.1(6)4 poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi procedurami; p C
T.3.2(10)1 klasyfikuje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow; P B
T.3.2(10)2 klasyfikuje maszyny i urzadzenia do sporzgdzania ciast; P B
T.3.2(10)3 klasyfikuje maszyny i urzadzenia do formowania ciast; P B
T.3.2(10)4 rozréznia elementy budowy maszyn i urzadzen do przygotowania P B
surowcow i sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.2(10)5 charakteryzuje zasady dziatania maszyn i urzadzen do przygotowania P c
surowcow i sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.2(10)6 rozrdéznia maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i P B
sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.3(8)1 klasyfikuje piece piekarskie; P B
T.3.3(8)2 rozrdznia elementy budowy piecow piekarskich; P B

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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1.2. Maszyny i urzadzenia

T.3.3(8)3 charakteryzuje zasady dziatania piecow piekarskich;

T.3.3(8)4 dobiera piece piekarskie do wypiekanego asortymentu piekarskiego;

T.3.4(4)1 rozrdznia urzgdzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(4)2 rozrdznia elementy budowy urzadzen do konfekcjonowania;

T.3.4(4)3 dobiera urzadzenie do konfekcjonowanego wyrobu piekarskiego;

O | |(OW|©]|T©
O[O | o0

KPS(4)1 analizuje zmiany zachodzace w branzy;

KPS(4)2 wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowania metod i technik
pracy;

KPS(6)1 przejawia gotowos¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystuje rézne zrédta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci
zawodowych;

KPS(10)1 doskonali swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu.

Planowane zadanie

Opracowanie schematu linii technologicznej produkcji pieczywa zgodnie z opisem

Znajac urzgdzenia wystepujace w piekarni zestaw je w linie technologiczng do produkcji chleba podtuznego. Linie te narysuj na przygotowanym papierze rysunkowym w postaci schematu. W
pracy mozesz korzysta¢ z zasobdw internetowych oraz plansz, podrecznikdw i innych pomocy dydaktycznych. Opracowane zadanie przedstawisz na forum klasy oraz przekazesz w postaci
rysunku do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni, wyposazonej w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programéw biurowych, drukarki (po jednym
urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym.
Srodki dydaktyczne:
—  przybory rysunkowe,
—  plansze z maszynami i urzadzeniami stosowane w przemysle spozywczym,
— aparatura kontrolno-pomiarowa,

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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1.2. Maszyny i urzadzenia

— modele czesci maszyn oraz maszyn i urzadzen piekarskich,
— dokumentacja techniczno-ruchowa maszyn i urzadzen,
—  zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow,
—  czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace rysunku technicznego, czesci maszyn, maszyn i urzagdzen stosowanych w przemysle spozywczym.
Zalecane metody dydaktyczne
Dziat ,Maszyny i urzgdzenia” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody ¢wiczen, tekstu przewodniego, metody przypadkdéw, mapy
»mysli”, dyskusji dydaktycznej. Metody te pozwolg na osiggniecie zatozonych celdw ksztatcenia.
Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy ucznidw: indywidualnej zréznicowane;j.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji oraz sporzgdzonego opracowania. W ocenie nalezy uwzglednié nastepujace kryteria ogdlne: zawartosé
merytoryczna (kolejnosc zestawionych maszyn i urzadzen w linie technologiczng), sposob prezentacji (czytelnosé), rysunek schematu linii technologicznej.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie mozna réwniez zaproponowac przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

2. Technologie produkcji piekarskiej
2.1. Podstawy technologii spozywczej
2.2. Charakterystyka surowcow piekarskich i pieczywa
2.3. Produkcja wyrobdw piekarskich

2.1. Podstawy technologii spozywczej

a . . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia " Kategoria . .
, . L, . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
PKZ(T.b)(1)1 okresla rodzaje aktéw prawnych obowigzujgcych w produkcji wyrobow p B Akty prawne dotyczgce produkcji zywnosci.
spozywczych; Systemy zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.
PKZ(T.b)(1)2 stosuje przepisy prawa w zaktadzie przetworstwa spozywczego; p C Sktadniki odzywcze zywnosci.
PKZ(T.b)(2)1 Klasyfikuje skfadniki zywnosci: b 5 Charakterystyka drobnoustrojow wystepujacych w
przemysle spozywczym.
PKZ(T.b)(2)2 charakteryzuje sktadniki zywnosci; P C Zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i
PKZ(T.b)(3)1 okreéla szkodliwe dziatanie drobnoustrojéw w przetwdrstwie mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji
spozywczym; P B wyrobdw spozywczych.
PKZ(T.b)(3)2 okresla pozyteczne dziatanie drobnoustrojéw w przetwdrstwie Utrwalanie zywnosci.
spozywczym; P B Gospodarka wodno-$ciekowa zaktadu spozywczego i
PKZ(T.b)(4)1 okreéla zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne b 8 ochrona $rodowiska.
zachodzgce podczas produkcji i przechowywaniu zywnosci;
PKZ(T.b)(4)2 wskazuje sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym, zachodzacym podczas P C
produkcji i przechowywania zywnosci;
PKZ(T.b)(5)1 klasyfikuje metody utrwalania zywnosci; P B
PKZ(T.b)(5)2 wskazuje zastosowanie metod utrwalania w przetworstwie P c
spozywczym;
PKZ(T.b)(5)3 okresla wptyw zastosowanej metody utrwalania na jako$¢ i trwatosc¢ p c

Zywnosci;

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

2.1. Podstawy technologii spozywczej

PKZ(T.b)(13)1 identyfikuje zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadéw p c
przetworstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(13)2 wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony p c
zaktaddw przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(14)1 rozréznia zagrozenia w procesie produkcji zywnosci; P C
PKZ(T.b)(14)2 wskazuje krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji zywnosci; P C
PKZ(T.b)(14)3 wskazuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami GMP, GHP i p c
systemem HACCP;

PKZ(T.b)(15)1 stosuje programy komputerowe wspomagajgce gospodarowanie p c
surowcami, dodatkami do zywnosci i materiatami pomocniczymi;

PKZ(T.b)(15)2 stosuje programy komputerowe wspomagajgce produkcje wyrobdéw p c
spozywczych.

Planowane zadanie

Obliczenie wartosci energetycznej wyrobu piekarskiego

Korzystajac z tabel wartosci odzywczej sktadnikéw wyrobdw piekarskich i ich procentowej zawartosci w gotowym wyrobie, oblicz warto$¢ energetyczng 600-gramowej chaty zdobnej. Oblicz
wartos$¢ energetyczng innych wyrobdéw, ktére bardzo lubisz i ocen ich wartos¢ odzywcza. Zadanie wykonujecie w grupach 5-osobowych korzystajac z dostepnych w pracowni programéw
komputerowych oraz zasobdw internetowych. Lider grupy zaprezentuje wyniki pracy na forum klasy oraz przekaze wydruk pracy do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej, wyposazonej w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programéw biurowych, drukarki
(po jednym urzgdzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym.

Srodki dydaktyczne
—  zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw;
—  tabele wartosci odzywczej sktadnikdéw pieczywa, receptury, poradniki piekarskie;
—  czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczgce wartosci odzywczej pieczywa, drobnoustrojow stosowanych w produkcji spozywczej, utrwalania zywnosci i
skazen srodowiska spowodowanych przez zaktady przetwdrstwa zywnosci.

Zalecane metody dydaktyczne
Dziat programowy , Postawy technologii spozywczej” wymaga stosowania réznorodnych metod aktywizujgcych, ktére pozwolg na osiggniecie efektow ksztatcenia. Wskazane jest stosowanie
metody ¢éwiczen praktycznych.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

2.1. Podstawy technologii spozywczej

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowane;j.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji oraz wynikdw wykonanego zadania. W ocenie nalezy uwzglednié nastepujgce kryteria ogélne: zawartos¢
merytoryczna (bezbtedne wyliczenie wartosci odzywczych), sposdb prezentacji (czytelnosc), wykonane zadanie w formie wydruku.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie mozna réwniez zaproponowac przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

2.2. Charakterystyka surowcow piekarskich i pieczywa

a . . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia " Kategoria . .
. . L, . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
T.3.1(1)1 rozréznia maki stosowane w piekarstwie; ) B —  Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
T.3.1(1)2 charakteryzuje maki stosowane do produkcji wyrobdw piekarskich; p C stosow?ne \,N,prOdqu,' p|e.karsk|e.J.
— Ocena jakosci surowcdéw piekarskich.
T.3.1(1)3 ocenia przydatnos¢ technologiczng mak do produkcji wyrobow piekarskich; p C —  GMP, GHP i HACCP w produkecji piekarskiej.
T.3.1(1)4 klasyfikuje dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane do b 8 — Klasyfikacja i charakterystyka wyrobdw piekarskich.
produkcji wyrobow piekarskich;
T.3.1(1)5 ocenia znaczenie stosowanych dodatkdw przy produkcji wyrobéw P c
piekarskich;
T.3.1(1)6 charakteryzuje dodatki do Zywnosci i materiaty pomocnicze; P C
T.3.1(3)1 rozpoznaje sposoby przeprowadzania oceny jakosci surowcdw piekarskich; P C
T.3.1(3)2 przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow piekarskich; P C
T.3.1(4)1 pobiera prébki surowcéw do oceny jakosci surowcow piekarskich; p C

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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2.2. Charakterystyka surowcow piekarskich i pieczywa

T.3.1(4)2 dokonuje oceny jako$¢ surowcdw piekarskich; P C
T.3.1(4)3 poréwnuje wyniki oceny z obowigzujgcymi normami jakoSciowymi; P C
T.3.1(4)4 interpretuje otrzymane wyniki oceny jakosci surowcow piekarskich; P C
T.3.1(9)1 identyfikuje zagrozenia bezpieczernstwa zywnosci na poszczegdlnych P c
etapach produkcji wyrobow piekarskich;

T.3.1(9)2 monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji wyrobéw p c
piekarskich;

T.3.1(9)3 wskazuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami GMP, GHP i systemem p c
HACCP w zaktadzie piekarskim;

T.3.2(1)1 klasyfikuje wyroby piekarskie; p B
T.3.2(1)2 charakteryzuje grupy i podgrupy wyrobdw piekarskich; P C
T.3.2(1)3 wskazuje przyktady wyrobow piekarskich; P B
T.3.2(1)4 okresla sposdb sporzadzania ciast w grupach wyrobow piekarskich. P B

Planowane zadanie

Przeprowadzenie oceny organoleptycznej surowcow lub dodatkéw do zywnosci stosowanych w produkcji wyrobow piekarskich
Z przygotowanych surowcéw pobierz prébke do przeprowadzenia oceny organoleptycznej. Dokonaj tej oceny, a otrzymane wyniki wpisz do przygotowanej tabeli. Zdecyduj, czy badany
surowiec nadaje sie do produkcji. Zadanie nalezy wykonywac w grupach 2-3 osobowych. Wybrany lider zaprezentuje wyniki na forum oraz przekaze opracowanie do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej, wyposazonej w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programéw biurowych, drukarki
(po jednym urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarkg, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym oraz stanowisko wykonywania badan i
pomiaréw jakosci surowcdw piekarskich.
Srodki dydaktyczne:

—  surowce piekarskie, z ktérych mozna pobrac prébki do przeprowadzenia oceny organoleptycznej,

—  aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w przetwoérstwie zywnosci,

— normy i receptury piekarskie,

— instrukcje technologiczne,

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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2.2. Charakterystyka surowcow piekarskich i pieczywa

—  zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow,

—  czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace surowcow piekarskich oraz asortymentdéw pieczywa.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,Charakterystyka surowcow piekarskich i pieczywa” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, ktore pozwolg na osiggniecie efektdw ksztatcenia

przygotowujgcych ucznia do wykonywania zadan zawodowych piekarza. Wskazane jest stosowanie metody ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy ucznidw: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia:

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wynikdw wykonanego zadania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: przeprowadzenie oceny
organoleptycznej, zawarto$s¢ merytoryczna opracowania (decyzja o jakosci surowcow), wykonane zadanie w formie wydruku.
Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie mozna réwniez zaproponowac przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkdw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

2.3. Produkcja wyrobow piekarskich

o n . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia . Kategoria . .
a . . g4 k wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
T.3.2(2)1 rozrdznia elementy budowy receptur piekarskich; p B Budowa i zastosowanie receptur piekarskich.
T.3.2(2)2 okresla sposéb ustalania receptur piekarskich; p B I.DrzygoFolvyanle d? p,rOdUkC“ sw"owcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych.
T.3.2(2)3 oblicza namiary surowcowe na ciasta przy zastosowaniu receptur p C Wytwarzanie ciast pszennych, zytnich i mieszanych.
piekarskich; Ocena jakosci potproduktéw piekarskich.
T.3.2(3)1 wybiera surowce do ciast piekarskich na podstawie receptur; P C Czynniki wptywajace na wybdr metod sporzadzania ciast
T.3.2(4)1 wyjasnia znaczenie przygotowywania surowcéw do produkcji; p C piekarskich.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej

23




MINISTERSTWO

KAPITAL LUDZKI EDUKRACJI

AR(C 2 )
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI NARODOWEJ

_D

K “WEZiU
|
KRAIOWY CSRODEK WSPIERANIA
EDUKACI ZAWODOWEL i ISTAWICZNE]

UNIA EUROPEJSKA KEx
EUROPEJSKI * *
FUNDUSZ SPOLECZNY R

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

2.3. Produkcja wyrobow piekarskich

T.3.2(4)2 wyjasnia sposoby przygotowania do produkcji surowcéw, dodatkéow do

zywnosci i materiatdbw pomocniczych;

T.3.2(5)1 rozrdéznia metody sporzadzania ciast; P
T.3.2(5)2 charakteryzuje metody sporzadzania ciast pszennych, zytnich i mieszanych; P
T.3.2(5)3 uzasadnia wybor metody sporzgdzania ciasta; P
T.3.2(6)1 przeprowadza analize czynnikdow wptywajacych na jako$¢ otrzymanego p
ciasta;

T.3.2(6)2 dobiera parametry technologiczne w celu otrzymania optymalnej jakosci p
ciasta;

T.3.2(7)1 opracowuje schematy technologiczne produkcji ciast piekarskich; P
T.3.2(7)2 charakteryzuje metody sporzadzania ciast pszennych metoda jedno- i p
dwufazowg;

T.3.2(7)3 charakteryzuje metody sporzgdzania ciast zytnich metodq 3, 4 i 5 fazowa; p
T.3.2(7)4 charakteryzuje metody sporzadzania ciast mieszanych p
T.3.2(8)1 ocenia organoleptycznie jakos¢ podmtody i ciasta pszennego w réznych p
fazach fermentacji;

T.3.2(8)2 ocenia organoleptycznie jakos¢ potproduktdw i ciasta zytniego w réznych P
fazach fermentacji;

T.3.2(8)3 ocenia organoleptycznie jakos¢ potproduktdw i ciasta mieszanego w p
réznych fazach fermentacji;

T.3.2(9)1 stosuje obowigzujgce zasady dzielenia i ksztattowania ciasta; p
T.3.2(9)2 ocenia czynniki wptywajace na wielko$é nawazek na kesy ciasta; P
T.3.2(9)3 charakteryzuje reczne i mechaniczne sposoby dzielenia i formowania p
ciasta;

T.3.2(10)4 rozrdznia elementy budowy maszyn i urzgdzen do przygotowania p

surowcdw i sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

Ustalanie parametrow technologicznych produkowanych
ciast piekarskich.

Dzielenie i ksztattowanie ciasta.

Charakterystyka maszyn i urzadzen do przygotowania
surowcOw oraz sporzgdzania, dzielenia i formowania
ciast.

Rozrost koncowy.

Zabiegi technologiczne przed wypiekiem.

Wypiek pieczywa.

Wady pieczywa.

Schtadzanie i konfekcjonowanie pieczywa.
Urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa.
Magazynowanie wyrobow gotowych.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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2.3. Produkcja wyrobow piekarskich

T.3.2(10)5 wyjasnia zasady dziatania maszyn i urzadzen do przygotowania surowcéw
i sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.3(1)1 charakteryzuje przemiany zachodzace w ciescie podczas rozrostu;

T.3.3(1)2 dokonuje analizy faz rozrostu kesow ciasta;

T.3.3(1)3 ustala sposdb rozrostu kesow ciasta w zaleznosci od jakosci surowcow i
warunkow zewnetrznych;

T.3.3(1)4 ustala warunki rozrostu kesdw ciasta w urzadzeniach rozrostowych;

T.3.3(6)1 rozrdznia zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem kesow ciasta;

T.3.3(6)2 ocenia znaczenie zabiegéw technologicznych przed wypiekiem;

T.3.3(10)1 rozpoznaje przemiany fizyczne i chemiczne zachodzace w ciescie pod
wptywem temperatury;

w

T.3.3(10)2 charakteryzuje fazy wypieku;

T.3.3(10)3 dokonuje analizy zaleznosci temperatury i czasu wypieku;

T.3.3(10)4 rozréznia zabiegi technologiczne stosowane w czasie wypieku;

T.3.4(1)1 rozpoznaje zakornczenie wypieku stosujac obowigzujace zasady;

T.3.4(1)2 wyjasnia metody oceny jakosci gotowego pieczywa;

T.3.4(2)1 klasyfikuje wady pieczywa;

T.3.4(2)2 charakteryzuje wady pieczywa;

T.3.4(2)3 rozpoznaje wady pieczywa;

T.3.4(2)4 ustala przyczyny powstatych wad pieczywa;

T.3.4(3)1 podac znaczenie schtodzenia pieczywa przed konfekcjonowaniem;

T.3.4(3)2 charakteryzuje metody konfekcjonowania wyrobdéw piekarskich;

T.3.4(3)3 dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

(Y| VYW|©W|©W|O©W|UYW| V| ©W|T©O|TO|DO
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2.3. Produkcja wyrobow piekarskich

T.3.4(7)1 rozréznia magazyny wystepujace w zaktadzie piekarskim; P B
T.3.4(7)2 charakteryzuje parametry przechowywania gotowych wyrobdéw P c
piekarskich;

T.3.4(7)3 dobiera warunki magazynowania do wyrobu piekarskiego; P C

KPS(4)1 analizuje zmiany zachodzgce w branzy;

KPS(4)2 wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych metod i technik
pracy;

KPS(6)1 przejawia gotowos¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystuje rozne zrédta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci
zawodowych;

KPS(10)1 doskonali swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkdw zespotu.

Planowane zadanie

Opracowanie schematu technologicznego i obliczenie namiaréw surowcéw do produkcji ciasta na butki poznanskie 0,10 kg

Korzystajac z receptur piekarskich, opracuj schemat technologiczny produkc;ji ciasta metoda jednofazowa na butki poznanskie oraz oblicz niezbedng ilosé surowcéw na 1500 sztuk tych butek.
Zadanie wykonujecie w grupach 3-osobowych. Lider przedstawi wyniki waszego opracowania oraz przekaze opracowanie do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni technologicznej, wyposazonej w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programéw biurowych, drukarki
(po jednym urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym $rodki dydaktyczne:
— zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw;
— zbiory receptur piekarskich;
— schematy i instrukcje technologiczne;
—  katalogi wad pieczywa;
—  czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczace produkcji wyrobdw piekarskich.
Zalecane metody dydaktyczne
Dziat programowy ,Produkcja wyrobdw piekarskich” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, ktére pozwolg na osiggniecie efektdw ksztatcenia przygotowujgcych ucznia do
wykonywania zadan zawodowych piekarza. Wskazane jest stosowanie metody ¢wiczen praktycznych, metody projektéw, tekstu przewodniego, dyskusji.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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2.3. Produkcja wyrobow piekarskich

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowane;j.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wynikdw wykonanego zadania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdélne: zawartos¢ merytoryczna
(prawidtowo technologicznie opracowany schemat oraz bezbtedne wyliczenie namiaréw surowcéw), wykonane zadanie w formie wydruku.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie mozna réwniez zaproponowac przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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3. Dziatalno$¢ gospodarcza w przetworstwie spozywczym

3.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetworstwie spozywczym

3.2. Funkcjonowanie zaktadu przetwodrstwa spozywczego

3.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetwaorstwie spozywczym

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom " Kategoria X .
P . . . . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
PDG(1)1 wyjasnia podstawowe pojecia ekonomiczne; p B Podstawy dziatalnosci gospodarczej.
PDG(1)2 charakteryzuje zasady funkcjonowania gospodarki rynkowej; P C Zasady pIano.W3n|.a okreslonej d.z|afa|no,s.C|.
Formy organizacyjno-prawne dziatalnosci
PDG(1)3 charakteryzuje zachowania klientéw na rynku; p C przedsiebiorstwa.
PDG(1)4 wyjasnia role i funkcje pienigdza; p B Formy pozyskiwania kapitatu.
Rejestrowanie firmy.
PDG(2)1 identyfikuje przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych osobowych i p A Dokumentacja dotyczaca podejmowania dziatalnosci
prawa autorskiego; gospodarczej.
PDG(2)2 dokonuje analizy przepisow prawa pracy, przepisow o ochronie danych p D Opodatkowanie dziatalnosci gospodarczej.
osobowych oraz przepiséw prawa podatkowego i prawa autorskiego; Korespondencja niezbedna do uruchomienia i
PDG(2)3 przewiduje konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania przepiséw o prowadzenia dziatalnoci gospodarczej.
ochroni.e danych osobowych oraz przepiséw prawa podatkowego i prawa P C Dziatania marketingowe w dziatalnoéci gospodarcze].
autorsklggo; — - Koszty i przychody dziatalnosci gospodarcze;j.
PDG(2)4 identyfikuje przepisy prawa podatkowego; P A Obowiazki pracodawcy dotyczace ubezpieczen
PDG(3)1 identyfikuje aktualnie obowiazujace przepisy dotyczace prowadzenia b A spotecznych.
dziatalnosci gospodarczej; Ubezpieczenia gospodarcze.
PDG(3)2 dokonuje analizy przepiséw dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci P b Etyka w biznesie.
gospodarczej; Obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
PDG(3)3 przewiduje konsekwencje wynikajace z nieprzestrzegania przepisow z P c higieny pracy i ppoz.
zakresu prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
PDG(3)4 stosuje aktualnie obowigzujgce przepisy dotyczace prowadzenia p c

dziatalnosci gospodarczej;

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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3.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetworstwie spozywczym

PDG(4)1 rdznicuje i charakteryzuje przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w p c
przetwdrstwie spozywczym;

PDG(4)2 wyjasnia wzajemne powigzanie pomiedzy przedsiebiorstwami i instytucjami p B
dziatajagcymi w branzy przetworstwa spozywczego;

PDG(5)1 okresla dziatania prowadzone przez firmy funkcjonujace w branzy p B
przetwdrstwa spozywczego;

PDG(6)1 planuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy p c
spozywczej;

PDG(7)1 sporzadza algorytm postepowania przy zaktadaniu wtasnej dziatalnosci p D
gospodarczej;

PDG(7)2 wybiera wtasciwg do mozliwosci zaktadu przetwdrstwa spozywczego forme p c
organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci;

PDG(7)3 sporzadza dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia p c
dziatalnosci z zakresu przetworstwa spozywczego;

PDG(7)4 wybiera odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme p D
opodatkowania dziatalnosci z zakresu przetworstwa spozywczego;

PDG(7)5 sporzadza biznesplan dla wybranej dziatalnosci z zakresu przetwérstwa p D
spozywczego zgodnie z ustalonymi zasadami;

PDG(8)1 redaguje pisma i wypetni¢ formularze niezbedne do uruchomienia i P c
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)2 dokonuje analizy pism, formularzy i dokumentéw niezbednych do p D
uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)3 uzyskuje informacje i wskazdwki niezbedne do uruchomienia i prowadzenia p D
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(9)1 stosuje programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci P c
gospodarczej;

PDG(10)1 okresla rodzaje dziatari marketingowych prowadzonej dziatalnosci P c
gospodarczej;

PDG(10)2 okresla znaczenie dziatarh marketingowych prowadzonej dziatalnosci P c
gospodarczej;

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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3.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetworstwie spozywczym

PDG(10)3 planuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej; P C
PDG(10)4 modyfikuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci P b
gospodarczej;

PDG(11)1 szacuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej; P D
PDG(11)2 oblicza koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej; P C
PDG(11)3 podejmuje dziatania zmierzajace do optymalizacji kosztéw i przychoddw p D
prowadzonej dziatalno$ci gospodarcze;j.

Planowane zadania

1. Opracowanie procedury postepowania przy zaktadaniu wiasnej dziatalnosci gospodarcze;j

Wykorzystujac zbiory przepiséw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, opracuj algorytm postepowania — zaktadam wtasng dziatalno$¢ gospodarcza. Zadanie powinno by¢
wykonywane w grupach 5-osobowych pod kierunkiem wybranego lidera. Grupy powinny zaprezentowac swoje opracowania w formie prezentacji (w dowolnej formie, np.: plakaty, prezentacja
multimedialna). Po prezentacji, powinna by¢ przeprowadzona dyskusja pod kierunkiem eksperta (nauczyciela lub eksperta zewnetrznego) w celu zweryfikowania przedstawionych propozycji i
ustalenia wspdlnej procedury.

2. Opracowanie projektu wtasnej przetworni spozywczej
Efektem zadania powinny by¢ projekty opracowane przez uczniéw zawierajgce: projekt planowanej dziatalnosci, wypetnione dokumenty niezbedne do jej zatozenia.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni, wyposazonej w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programéw biurowych, drukarki (po jednym
urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarkg, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym.

Srodki dydaktyczne:
—  zbiory przepiséw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy;
—  zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw,
—  wzory dokumentéw,
—  czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.

Zalecane metody dydaktyczne

Zaleca sie stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia. Zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia przygotowujg ucznia do wykonywania do funkcjonowania na rynku pracy jako,
przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci analizowania przepisdéw prawa, a takze postawy odpowiedzialnosci za dziatanie niezgodne z przepisami prawa.

Dominujagca metoda ksztatcenia powinna by¢é metoda projektdw, ktéra utatwi uczniom samodzielne zbieranie i analizowanie informacji dotyczacych zaktadania wtasnej dziatalnosci
gospodarczej.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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3.1. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej w przetwoérstwie spozywczym

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w grupach 5 osobowych z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy ucznidéw: grupowej zréznicowanej.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie oceny wykonanego projektu. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartosé merytoryczna
opracowania, forma prezentacji na forum klasy oraz wykonany projekt w formie wydruku.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie mozna réwniez zaproponowac przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
—  dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia

3.2. Funkcjonowanie zaktadu przetwdrstwa spozywczego

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom Kategoria . .
a . . g4 . a . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: wymagan taksonomiczna
programowych
PDG(5)2 dokonuje analizy funkcjonowania zaktadow przetwoérstwa spozywczego na p c — Formy organizacyjno-prawne dziatalnosci
rynku; przedsiebiorstwa.
PDG(5)3 okresla czynniki ksztattujace wielkos¢ sprzedazy p c — Analiza funkcjonowania zaktadu przetwdrstwa
w zaktadzie przetwodrstwa spozywczego; spozywczego (zyski, koszty, straty, zasoby).
PDG(5)4 ustala czynniki wptywajace na popyt na wyroby spozywcze; P C — Analiza preferencji konsumentéw.
PDG(5)5 poréwnuje dziatania prowadzone przez B ZasadY WSpOi.pr?cy z.|nnyr.n| p.rz.ed5|.eb|?rstwar’n!.
P B — Organizowanie i rozliczanie biezacej dziatalnosci

zaktady konkurencyjne;

przedsiebiorstwa przetwdrstwa spozywczego.

PDG(6)2 organizuje wspotprace z kontrahentami w A ' . ) .
— Dokumentacja zwigzana z prowadzeniem dziatalnosci

zakresie zaopatrzenia zaktadu przetwoérstwa spozywczego w surowce, dodatki do P C

Zywnosci oraz materiaty pomocnicze i potprodukty niezbedne do produkcji; gospodarczej. o
PDG(6)3 okresla mozliwosci wspdtpracy z innymi — Obstuga l{r’zqdzen biurowych.
P C —  Wydajnos¢ pracy.

zaktadami przetwérstwa spozywczego;

PDG(7)6 okresla forme organizacyjno-prawng zaktadu przetwérstwa spozywczego; P A —  Systemy wynagrodzen pracownikow.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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3.2. Funkcjonowanie zaktadu przetwodrstwa spozywczego

PDG(8)4 sporzadza pisma zwigzane z prowadzeniem p c
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)5 wysyta i odbiera korespondencje zwigzang z p c
prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej w réznej formie;

PDG(9)2 rozréznia urzadzenia biurowe; p B
PDG(9)3 postuguje sie urzadzeniami biurowymi; P C
PDG(9)1 stosuje programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci p c
gospodarczej;

PDG(10)5 opracowuje kwestionariusz badajacy preferencje

konsumentéw w odniesieniu do rodzaju i jakosci wyrobdw zaktadu przetwdrstwa P C
SpozZywczego;

PDG(10)6 przeprowadza badanie ankietowe w zakresie

preferencji konsumentéw w odniesieniu do rodzaju i jakosci wyrobdw zaktadu P C
przetwodrstwa spozywczego;

PDG(10)7dokonuje analizy potrzeb klientéw na podstawie p c
przeprowadzonych badan ankietowych;

PDG(11)4 okresla wptyw kosztéw i przychoddw na wynik P c
finansowy zakfadu spozywczego;

PDG(11)5 wskazuje mozliwosci optymalizowania kosztow P c
prowadzonej dziatalnosci;

KPS(1)1 stosuje zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 stosuje zasady etyki zawodowej;

KPS(2)1 proponuje sposoby rozwigzywania probleméw;

KPS(2)2 realizuje dziatania zgodnie z wtasnymi pomystami;

KPS(5)1 przewiduje sytuacje wywotujgce stres;

KPS(5)2 stosuje sposoby radzenia sobie ze stresem;

KPS(9)1 zachowad sie asertywnie;

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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3.2. Funkcjonowanie zaktadu przetwodrstwa spozywczego

KPS(9)2 proponuje konstruktywne rozwigzania;

KPS(10)1 doskonali swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu.

Planowane zadanie

Badanie preferencji konsumentéw i opracowanie dziatan marketingowych

Na podstawie instrukcji nauczyciela oraz przyktadowych ankiet uczniowie opracowujg krotka ankiete na temat preferencji konsumenckich. Wykorzystujac

komputer z pakietem biurowym przygotowujg ankiete do wydruku. Nastepnie przeprowadzajg badania na wybranej grupie konsumentéw. Zebrane wyniki

ankiet wykorzystujg do ustalenia jakie sg preferencje konsumentéw w odniesieniu do asortymentu i jakosci produkowanych przez zaktad wyrobdw gotowych oraz w jaki sposéb dziatalnosé
zaktadu przetwdrstwa spozywczego mozna dostosowac do tych preferencji. Zadanie ma charakter projektu. Pracujecie w grupach 5-osobowych. Wyniki projektu powinny prowadzi¢ do
whniosku, w jaki sposob wykorzysta¢ narzedzia badawcze, aby zwiekszy¢ szanse powodzenia wtasnej firmy. Nastepnie uczniowie proponujg dziatania marketingowe w celu promocji
zastosowanych (nowych) rozwigzan w firmie, zgodnych z oczekiwaniami konsumentéw. Wyniki projektow wymagajg prezentacji na forum klasy i wspdlnej analizy.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni, wyposazonej w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programoéw biurowych, drukarki (po jednym
urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarkg, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym i urzgdzeniami biurowymi.

Srodki dydaktyczne:
—  zbiory przepiséw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy;
—  zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw;
—  wzory dokumentéw;
—  czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;j.

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale ,, Funkcjonowanie zaktadu przetwdrstwa spozywczego” szczegdlnie zaleca sie stosowaé metode projektu, ktdra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych,
samodzielnemu rozwigzywaniu problemdéw oraz rozpoznaniu wybranej tematyki w pogtebiony sposdb. Wskazane jest takze wprowadzanie metod problemowych, ktére ksztattujg umiejetnosé
podejmowania decyzji i pokonywania trudnosci, co jest niezwykle istotne w przypadku prowadzenia wtasnej dziatalnosci. Metoda ta umozliwia takze osigganie efektéw z grupy kompetencji
personalnych i spotecznych zwtaszcza przewidywania skutkdw swoich dziatan.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w grupach 5 osobowych z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: grupowej zréznicowane;.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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3.2. Funkcjonowanie zaktadu przetwodrstwa spozywczego
Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie oceny wykonanego projektu. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczna
opracowania, forma prezentacji na forum klasy oraz wykonany projekt w formie wydruku. Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie mozna rowniez zaproponowac przeprowadzenie testu

wielokrotnego wyboru.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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4. Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

4.1. Piekarnia jako zaktad pracy
4.2. Praca w piekarni
4.3. Rynek pracy

4.1. Piekarnia jako zaktad pracy

Aol . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia " Kategoria . .
P . ., . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
JOZ(1)1 pisze prosty tekst na temat miejsca pracy; p C Piekarnia jako zaktad pracy.
JOZ(1)2 wymienia pomieszczenia w miejscu pracy; P C Pom|eszc2§n|a p'?kar”"
Surowce piekarskie.
J0Z(1)3 nazywa w jez.yku obcym surowce piekarskie, asortyment piekarski i P c Podstawowy asortyment piekarski.
wyposazenie piekarni; Wyposazenie piekarni.
JOZ(1)4 nazywa personel w zaktadzie piekarskim; P A Personel.
J0Z(2)1 okreéla gtéwna mys| polecenia stuzbowego; p C Higiena w zaktadach piekarskich.
J0Z(2)2 selekcjonuje istotne informacje z wystuchanego tekstu w jezyku obcym P c
dotyczacego miejsca pracy;
JOZ(3)1 rozumie prosty tekst dotyczacy opisu miejsca pracy; P C
JOZ(3)3 rozumie na podstawie tekstu w jezyku obcym zasady higieny obowigzujgce P c
w zaktadzie piekarskim;
JOZ(3)5 czyta i ttumaczy obcojezyczng korespondencje zwigzang z wykonywaniem p c
zawodu;
JOZ(4)1 porozumiewa sie z uczestnikami procesu pracy w jezyku obcym p c
wykorzystujac stownictwo zawodowe;
J0OZ(4)3 stucha ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym wspotpracownikow P c

zgodnie z zasadami aktywnego stuchania.

Planowane zadanie

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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4.1. Piekarnia jako zaktad pracy

Opisanie w jezyku obcym pomieszczen produkcyjnych zaktadu piekarskiego
Opisz pomieszczenia produkcyjne wystepujgce w Twoim zaktadzie piekarskim. Wykorzystaj w swojej pracy stowniki oraz zasoby internetowe korzystajgc ze stanowisk komputerowych.
Pracujesz samodzielnie. Zadanie zaprezentuj na forum klasy oraz oddaj w formie wydruku do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Zajecia edukacyjne moga by¢ prowadzone w pracowniach jezykowych, a takze technologicznych. Uczen powinien mie¢ komputer i dostep do Internetu oraz inne urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne

Stowniki, zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, karty samooceny, karty pracy dla ucznidéw, czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne
o tematyce dotyczacej pracy piekarza.

Zalecane metody dydaktyczne

Zalecanymi metodami sg aktywizujgce metody ksztatcenia, ze szczegdélnym uwzglednieniem metody ¢wiczen, dyskusji dydaktycznej. Aby osiggnac zatozone efekty ksztatcenia dominujaca
metodg powinna by¢ metoda ¢wiczen.

Formy organizacyjne

Zajecia nalezy prowadzi¢ w grupach maksymalnie 15-osobowych. Dominujgca forma organizacyjna pracy ucznidow: indywidualna zréznicowana.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wynikéw wykonanego zadania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczna
(prawidtowo zastosowane stownictwo), czytelna prezentacja w jezyku obcym oraz wykonane zadanie w formie wydruku.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

4.2. Praca w piekarni

o n . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia . Kategoria . .
. . . Ny . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
JOZ(1)5 nazywa czynnosci wykonywane w piekarni; p C —  Czynnosci wykonywane przez kierownika piekarni,
JOZ(1)6 pisze prosty tekst dotyczacy czynnosci wykonywanych w piekarni; P piekarza i innych pracownikéw piekarni.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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4.2. Praca w piekarni
JOZ(2)1 okresla gtdwng mysl polecenia stuzbowego; p C —  Procesy zachodzgce w produkcji piekarskiej np.:
J0Z(2)3 selekcjonuje istotne informacje z wystuchanego tekstu dotyczacego b c kmie;zanie, fermenFacja, dzielenie, formowanie, wypiek,
czynnoéci wykonywanych w piekarni; rojenie, pakowanie.
JOZ(3)1 rozumie prosty tekst dotyczacy opisu miejsca pracy; P C
JOZ(3)2 rozumie na podstawie tekstu zadania zwigzane z wykonywaniem p c
podstawowych czynnosci w piekarni;
JOZ(3)3 rozumie na podstawie tekstu w jezyku obcym zasady higieny obowigzujgce p c
w zaktadzie piekarskim;
JOZ(3)4 czyta i ttumaczy obcojezyczne instrukcje dotyczgce zasad obstugi urzadzen p c
stosowanych w produkcji piekarskiej;
JOZ(4)1 porozumiewa sie z uczestnikami procesu pracy w jezyku obcym p c
wykorzystujgc stownictwo zawodowe;
J0Z(4)2 przekazuje w jezyku obcym informacje dotyczgce wykonywanych prac p c
zgodnie z zasadami gramatyki;
JOZ(4)3 stucha ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym wspdtpracownikéw P c
zgodnie z zasadami aktywnego stuchania;
JOZ(5)3 korzysta ze stownikéw obcojezycznych. p C

Planowane zadanie

Nazwanie i opisanie etapow produkgcji pieczywa
Nazwij i opisz w jezyku obcym etapy produkcji kajzerek. Wykorzystaj w swojej pracy stowniki oraz zasoby internetowe korzystajac ze stanowisk komputerowych. Pracujesz w grupie 3-
osobowej. Zadanie zaprezentuje lider na forum klasy. Opracowanie oddaj w formie wydruku do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia edukacyjne moga by¢ prowadzone w pracowniach jezykowych, a takze technologicznych. Uczer powinien mie¢ komputer i dostep do Internetu oraz inne urzadzenia multimedialne.
Srodki dydaktyczne:

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw, karty samooceny, karty pracy dla uczniéw, stowniki, czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne
o tematyce dotyczacej pracy piekarza.

Zalecane metody dydaktyczne

Zalecanymi metodami sg aktywizujace metody ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody ¢wiczen, dyskusji dydaktycznej. Aby osiggnac zatozone cele ksztatcenia,

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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4.2. Praca w piekarni

dominujgca metodg powinna byé metoda ¢wiczen.

Formy organizacyjne
Zajecia nalezy prowadzi¢ w grupach 3-osobowych. Dominujaca forma organizacyjna pracy ucznidow: grupowa zréznicowana.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wynikdw wykonanego zadania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczna
(prawidtowo zastosowane stownictwo), czytelna prezentacja w jezyku obcym oraz wykonane zadanie w formie wydruku.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

4.3. Rynek pracy

Poziom
wymagan Kategoria Materiat nauczania
programowych | taksonomiczna

Uszczegotowione efekty ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:

JOZ(4)1 porozumiewa sie z uczestnikami procesu pracy w jezyku obcym P c — Metody i dziatania zwigzane z poszukiwaniem pracy.
wykorzystujac stownictwo zawodowe; Piszemy CV i list motywacyjny.

JOZ(3)5 czyta i ttumaczy obcojezyczng korespondencje zwigzang z wykonywaniem p c —  Rozmowy kwalifikacyjne.

zawodu;

JOZ(4)4 przygotowuje w jezyku obcym prosty list urzedowy;

JOZ(4)5 pisze CV i list motywacyjny w jezyku obcym;

P B
P C
JOZ(4)6 porozumiewa sie podczas rozmowy kwalifikacyjnej; p C
JOZ(5)1 wyszukuje w jezyku obcym ofert pracy; p B

J0Z(5)2 wyszukuje informacje zawodowe w obcojezycznych fachowych katalogach,
czasopismach, publikacjach, Internecie;

J0Z(5)3 korzysta ze stownikow obcojezycznych. p C

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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4.3. Rynek pracy

Planowane zadanie

Opracowanie CV do pracodawcy, ktéry poszukuje piecowego
Opracuj CV w jezyku obcym do pracodawcy ze wskazaniem swoich umiejetnosci zwigzanych z wypiekaniem pieczywa. Wykorzystaj w swojej pracy stowniki oraz zasoby internetowe korzystajgc
ze stanowisk komputerowych. Pracujesz w grupie 3-osobowej. Zadanie zaprezentuje lider na forum klasy. Opracowanie oddaj w formie wydruku do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Zajecia edukacyjne moga by¢ prowadzone w pracowniach jezykowych, a takze technologicznych. Uczen powinien mie¢ komputer i dostep do Internetu oraz inne urzadzenia multimedialne.
Srodki dydaktyczne:

Zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw, karty samooceny, karty pracy dla ucznidéw, stowniki, czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne
o tematyce dotyczacej pracy piekarza.

Zalecane metody dydaktyczne

Zalecanymi metodami sg aktywizujace metody ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody ¢wiczen, dyskusji dydaktycznej. Aby zostaty osiggniete zatozone cele ksztatcenia,
dominujgcg metodg powinna byé metoda ¢wiczen.

Formy organizacyjne

Zajecia nalezy prowadzi¢ w grupach 3-osobowych. Dominujgca forma organizacyjna pracy ucznidw: grupowa zréznicowana.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wynikow wykonanego zadania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczna
(prawidtowo zastosowane stownictwo), czytelna prezentacja w jezyku obcym oraz wykonane zadanie w formie wydruku.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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5. Gospodarka magazynowa w zaktadzie piekarskim — zajecia praktyczne

5.1. Magazynowanie surowcoéw piekarskich

5.2. Magazynowanie wyrobdéw gotowych

5.1. Magazynowanie surowcow piekarskich

p . . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia L Kategoria . .
a . . oy X wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: taksonomiczna
programowych

BHP(4)1 rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i P B Zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i
srodowiska w zaktadach przetwodrstwa spozywczego; ochrony $rodowiska obowigzujace w magazynach
BHP(4)2 ustala sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanych z p c piekarni.
pracg w zaktadach przetwoérstwa spozywczego; Zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i
BHP(7)1 dokonuje analizy wymagan z ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i higieny srodowiska w magazynach piekarni.
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja P C Czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka wystepujace
stanowisk pracy; w magazynach piekarni.
BHP(7)3 organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami Orgamzac;a sFanowwk p“racy zqunle. z ObO.W'QZL,”aCym'

- . . 3 s ) . . wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeristwa i
ergonomii, przepisami bezpieczerstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i P C i h ) . i och
ochrony srodowiska; ’Igldeny.plr(acy, ochrony prﬁeuﬁ/{pzzar?\zej |k9c rony
BHP(8)1 dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w sro 0W'§ aw magazyna.\c zaktfa u plg ars |e.go.

, . P C Warunki magazynowania surowcow piekarskich,
zaktadach przetwdrstwa spozywczego; . . . s .
dodatkéw do zywnosci, materiatéw pomocniczych.

BHP(8)2 stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach o c Dokumentacja magazynowa.
przetwdrstwa spozywczego; Ocena jakosci przyjmowanych surowcéw piekarskich.
BHP(10)1 identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu p C Aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w
przetwoérstwa spozywczego; magazynach zaktadu piekarskiego.
BHP(10)2 udziela pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; p C Gospodarka magazynowa piekarni.
BHP(10)3 powiadamia system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej b c Urzadzenia magazynowe i transportu wewnetrznego.
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych;
T.3.1(1)1 rozréznia maki stosowane w piekarstwie; P B

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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T.3.1(1)3 ocenia przydatnos¢ technologiczng mak do produkcji wyrobdw piekarskich
na podstawie atestéw;

T.3.1(1)4 klasyfikuje dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich;

T.3.1(2)1 sprawdza dokumentacje dostawczg;

T.3.1(2)2 dokonuje analizy informacji zawartych w dokumentacji dostawczej;

T.3.1(2)3 ustala niezgodnosci miedzy surowcem dostarczonym z zamoéwionym;

T.3.1(2)4 wyjasnia zgodnie z procedurami tok postepowania w przypadku
ujawnionych niezgodnosci;

O

T.3.1(3)2 przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow piekarskich zgodnie z
procedurami;

o

(@)

T.3.1(4)1 ocenia sposéb dostawy surowcow oraz stan ich opakowan;

T.3.1(4)1 pobiera prébki surowcow do oceny jakosci surowcow piekarskich;

T.3.1(4)2 dokonuje oceny jakosci surowcow piekarskich;

T.3.1(5)1 stosuje obowigzujgce zasady magazynowania surowcéw piekarskich;

T.3.1(5)2 dobiera warunki magazynowania surowcow i pétproduktéw piekarskich;

T.3.1(6)1 dobiera aparature kontrolno-pomiarowg do mierzonego parametru;

T.3.1(6)2 odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowej;

T.3.1(6)3 koryguje niezgodne parametry do obowigzujacych;

T.3.1(7)1 dobiera urzadzenie magazynowe do transportowanego produktu;

T.3.1(7)2 obstuguje urzadzenia magazynowe;

V| U|VY9|O|(|TW|OW|TOW|TO| 0|

ojlofojlojofojlojo |0 |O

T.3.1(7)3 stosuje biezacg konserwacje urzadzen magazynowych zgodnie zasadami
BHP;

(@)

T.3.1(8)1 dokonuje analizy dokumentacji magazynowej;

T.3.1(8)2 dokonuje zapiséw w dokumentacji magazynowej;

T.3.1(8)3 ustala zapotrzebowanie na surowce na podstawie standw magazynowych i
przewidywanej produkcji;

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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T.3.1(9)1 identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa jakosci zdrowotnej surowcéw p c
piekarskich;

T.3.1(9)2 przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci w P c
magazynach piekarni;

T.3.4(9)2 obstuguje srodki transportu wewnetrznego; [

T.3.4(9)3 stosuje biezgcg konserwacje srodkow transportu wewnetrznego; p

T.3.4(10)1 dokonuje zapisow parametrow technologicznych w punktach kontrolnych p c
magazynow piekarni;

T.3.4(10)2 monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji; P C
T.3.4(10)3 wskazuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami GMP, GHP i systemem

HACCP P D

Planowane zadanie

Obliczenie zapasow surowcowych w magazynie piekarni, w celu ustalenia terminu zamoéwienia nastepnej partii

Przeprowad? analize dokumentacji magazynowej. Sprawdz stan aktualny magazynu surowcowego. Znajgc wielko$¢ codziennej produkcji, oblicz na ile dni wystarczy magazynowany surowiec.
Ustal termin nastepnej dostawy.

Zadanie nalezy wykonywac w grupie 3-osobowej. Zebrane wyniki i opracowanie koricowe przedstaw na forum grupy oraz oddaj do oceny.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
W pracowni, w ktérej prowadzone beda zajecia edukacyjne powinny znajdowac sie:
—  stanowiska magazynowania i sktadowania surowcoéw piekarskich (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw), wyposazone w: chtodziarke, pétki lub regaty na przyjmowane surowce
i potprodukty piekarskie, termometr, psychrometr i wage elektroniczng;
—  komputer z dostepem do Internetu (1 stanowisko dla dwdch uczniow);
— urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne:
—  surowce piekarskie;
— dokumentacja magazynowa;
—  zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow;
—  czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne o dotyczace magazynowania surowcéw piekarskich.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,Magazynowanie surowcéw piekarskich” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, ktére pozwolg na osiggniecie efektow ksztatcenia uczniom do
wykonywania zadan zawodowych na stanowisku magazyniera w piekarni. Wskazane jest stosowanie metody ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w grupach 6-9-osobowych w warsztatach szkolnych, u pracodawcéw lub Centrach Ksztatcenia Praktycznego. Dominujgca forma organizacyjna pracy uczniéw:
grupowa zréznicowana.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wynikow wykonanego zadania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczna
(wyliczenie namiaréw surowcdw i ustalenie terminu dostawy) oraz wykonane zadanie w formie wydruku.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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5.2. Magazynowanie wyrobow gotowych

; . . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia . Kategoria . .
, . . ., . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zajec¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
BHP(7)3 organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami Zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i P C ochrony srodowiska obowigzujgce w magazynach
ochrony srodowiska; wyrobow gotowych.
BHP(8)2 stosuje Srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach p c Organizacja stanowisk pracy zgodnie z obowigzujgcymi
przetworstwa spozywczego; wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
BHP(10)1 identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu p c higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
przetwdrstwa spozywczego; srodowiska w magazynach zaktadu piekarskiego.
BHP(10)2 udziela pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; P C Warunki magazynowania wyrobéw piekarskich.
BHP(10)3 powiadamia system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowiacej o c Dokumentacja magazynowa.
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych;
T.3.1(6)1 dobiera aparature kontrolno-pomiarowg do mierzonego parametru; p C
T.3.1(6)2 odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowej; P C
T.3.1(6)3 koryguje niezgodne parametry do obowigzujacych; P C
T.3.1(7)1 dobiera urzadzenie magazynowe do transportowanego produktu; p C
T.3.1(7)3 stosuje biezacg konserwacje urzadzen magazynowych zgodnie zasadami P c
BHP;
T.3.1(8)1 dokonuje analizy dokumentacji magazynowej; p
T.3.1(8)2 dokonuje zapiséw w dokumentacji magazynowej; p
T.3.1(9)2 przestrzega procedur zapewnienia jako$ci zdrowotnej zywnosci w P c
magazynach piekarni;
T.3.4(8)1 dobiera warunki magazynowania dla wyrobow piekarskich; p
T.3.4(8)2 sporzadza dokumentacje wysytkowg; p

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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5.2. Magazynowanie wyrobow gotowych

T.3.4(8)3 przygotowuje petny asortyment wyrobdw na wyznaczony punkt sprzedazy;

T.3.4(9)1 dobiera srodki transportu wewnetrznego do transportowanego produktu;

T.3.4(9)2 obstuguje srodki transportu wewnetrznego;

W |(TO|O|©
OO |wm o

T.3.4(9)3 stosuje biezgcg konserwacje srodkow transportu wewnetrznego;

T.3.4(10)1 dokonuje zapisow parametrow technologicznych w punktach kontrolnych
magazynow piekarni;

T.3.4(10)2 monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji; P C

T.3.4(10)3 wskazuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami GMP, GHP i systemem
HACCP.

Planowane zadanie

Opracowanie zamoéwienia na pieczywo

Zbierz zamowienie ze sklepdw na pieczywo. Posegreguj wedtug asortymentdéw i sumaryczne zamodwienie na pieczywo przekaz do produkcji. Zadanie wykonujesz w grupie 3-osobowej.
Sporzadzony dokument przekaz do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
W pracowni w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny znajdowac sie:
—  stanowiska magazynowania wyrobdow piekarskich (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: chtodziarke, pétki lub regaty na wyroby piekarskie, termometr, psychrometr
i wage elektroniczng, srodki transportu wewnetrznego;
—  komputer i urzagdzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne:
—  dokumentacja magazynowa;
— dokumentacja technologiczna;
—  programy komputerowe wspomagajace organizacje dziatalno$¢ magazynu wyrobéw gotowych;
—  zestawy éwiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow;
—  czasopisma branzowe, katalogi, filmy i prezentacje multimedialne o dotyczgce magazynowania wyrobdéw piekarskich.

Zalecane metody dydaktyczne
Dziat programowy ,Magazynowanie wyrobow gotowych” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, ktére pozwolg na osiggniecie efektow ksztatcenia uczniom do wykonywania
zadan zawodowych na stanowisku magazyniera w piekarni. Wskazane jest stosowanie metody ¢wiczen praktycznych.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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5.2. Magazynowanie wyrobow gotowych

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ prowadzone w grupach 6-9-osobowych w warsztatach szkolnych, u pracodawcéw lub Centrach Ksztatcenia Praktycznego.
Dominujaca forma organizacyjna pracy uczniéw: grupowa zréznicowana.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektow ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wynikdw wykonanego zadania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawartos¢ merytoryczna
(wyliczenie ilosci pieczywa do wyprodukowania) oraz wykonane zadanie w formie wydruku.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie réwniez przeprowadzenie testu typu prdba pracy.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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6. Procesy produkcji wyrobow piekarskich
6.1. Magazyn podreczny surowcow piekarskich
6.2. Ciastownia
6.3. Rozrostownia i piecownia

6.1. Magazyn podreczny surowcow piekarskich

p . . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia . Kategoria . .
A . . e X wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: taksonomiczna
programowych
BHP(7)1. dokona¢ analizy wymagan z ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny Surowce, pdtprodukty, dodatki do zywnosci i materiaty
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja P C pomocnicze stosowane w produkcji wyrobow
stanowisk pracy; piekarskich.
BHP(7)3. zorganizowac stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami Ocena przydatnosci surowcéw do produkcji wyrobdw
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe; i P C piekarskich.
ochrony srodowiska;
BHP(8)1. dobrac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w P c
zaktadach przetwérstwa spozywczego;
BHP(8)2. zastosowac srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach P C
przetworstwa spozywczego;
BHP(10)1. zidentyfikowac stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu p c
przetwdrstwa spozywczego;
BHP(10)2.udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; p C
BHP(10)3. powiadomic¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej P c
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych;
T.3.1(1)1. rozrézni¢ maki stosowane w produkcji piekarskiej; p B
T.3.1(1)3. oceni¢ przydatnos¢ technologiczng mak do produkcji wyrobow piekarskich p c
na podstawie atestéw;
T.3.1(1)7. dobra¢ dodatki do produkcji wyrobow piekarskich; P
T.3.1(1)8. dobra¢ materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdw piekarskich; P

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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6.1. Magazyn podreczny surowcow piekarskich

T.3.1(3)1. rozpoznaé sposoby przeprowadzania oceny jakosci surowcow piekarskich;

T.3.1(3)2. przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng surowcdw piekarskich;

T.3.1(4)1. pobrac¢ prébki surowcéw do oceny jakosci surowcow piekarskich;

W |(TO|O|©
OO o ||w

T.3.1(4)2. dokona¢ oceny jakos¢ surowcow piekarskich metoda organoleptyczng;

BHP(7)1 dokonuje analizy wymagan z ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja P C
stanowisk pracy;

BHP(7)3 organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe; i [ C
ochrony srodowiska.

Planowane zadanie

Ustalenie przydatnosci maki pszennej do produkcji na podstawie atestu maki

Odczytaj z atestu parametry maki pszennej znajdujacej sie w magazynie. Poréwnaj je z normami jakosciowymi dla maki pszennej. Zdecyduj o jej przydatnosci do produkcji chat zdobnych.
Zadanie wykonujesz w grupie 3 osobowej. Sporzadzong analize lider grupy zaprezentuje na forum i przekaze do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym $rodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W pracowni w ktérej prowadzone beda zajecia edukacyjne powinny znajdowac sie:

—  stanowiska magazynowania isktadowania surowcéw piekarskich (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: chiodziarke, pétki lub regaty na przyjmowane surowce
i potprodukty piekarskie, termometr, psychrometr i wage elektroniczng;

—  komputer z dostepem do Internetu;

— urzadzenia multimedialne.

Srodki dydaktyczne:

—  surowce piekarskie;

—  dokumentacja magazynowa;

—  wytyczne technologiczne;

—  zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidow, normy jakosciowe, podreczniki.
Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,Magazyn podreczny surowcow piekarskich” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, ktére pozwolg na osiggniecie efektéw ksztatcenia przygotowujacych
ucznia do wykonywania zadan zawodowych piekarza. Wskazane jest stosowanie metody ¢wiczen praktycznych.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

6.1. Magazyn podreczny surowcow piekarskich

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w grupach 6-9 osobowych w warsztatach szkolnych, u pracodawcéw lub Centrach Ksztatcenia Praktycznego.

Dominujgca forma organizacyjna pracy uczniéw: grupowa zréznicowana.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie wynikdw wykonanego zadania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogélne: zawartos¢ merytoryczna oraz

przedstawienie na forum z uzasadnieniem.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie réwniez przeprowadzenie testu typu prdba pracy.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

6.2. Ciastownia

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom " Kategoria X .
P X ., . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: taksonomiczna
programowych

BHP(4)1 rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i p B Zasady BHP w ciastowni piekarni.
Srodowiska w zaktadach przetwdrstwa spozywczego; Zagrozenia zycia i zdrowia w ciastowni.
BHP(4)2 ustala sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanych z Przygotowanie surowcéw do produkcji pieczywa.
pracg w zaktadach przetwodrstwa spozywczego; P ¢ Sporzadzanie ciast pszennych, zytnich i mieszanych.
BHP(7)1 dokonuje analizy wymagan z ergonomii, przepisdw bezpieczeristwa i higieny Ocena jakosci pétproduktéw piekarskich.
pracy, ochrony przeciwpozarowe] i ochrony $rodowiska zwigzanych z organizacja P C Dzielenie i ksztattowanie ciasta rgcznie i mechanicznie.
stanowisk pracy; U.stalanie warunkéw rozrostu uformowanych keséw
BHP(7)3 organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami clasta.
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i P C
ochrony srodowiska;
BHP(8)1 dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w p c

zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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6.2. Ciastownia

BHP(8)2 stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach p c
przetworstwa spozywczego;

BHP(10)1 identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu p c
przetworstwa spozywczego;

BHP(10)2 udziela pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; P C
BHP(10)3 powiadamia system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej p c
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych;

T.3.2(2)3 oblicza namiary surowcowe na ciasta przy zastosowaniu receptur p c
piekarskich;

T.3.2(2)4 opracowuje schemat technologiczny produkcji pieczywa; p C
T.3.2(3)2 rozrdznia surowce do produkcji ciast piekarskich; p B
T.3.2(3)1 wybiera surowce do ciast piekarskich na podstawie receptur; p C
T.3.2(4)3 przygotowuje make do produkc;ji ciast piekarskich; P C
T.3.2(4)4 przygotowuje do produkgiji ciast sktadniki sypkie, ptynne, state oraz dodatki p c
do zywnosci;

T.3.2(4)5 przygotowuje do produkcji materiaty pomocnicze; P

T.3.2(5)1 rozréznia metody sporzadzania ciast; P B
T.3.2(5)3 uzasadnia wybdr metody sporzgdzania ciasta; P C
T.3.2(6)1 przeprowadza analize czynnikdw wptywajacych na jakos$¢ otrzymanego p c
ciasta;

T.3.2(6)2 dobiera parametry technologiczne w celu otrzymania optymalnej jakosci p D
ciasta;

T.3.2(7)5 wazy surowce do produkcji ciast pszennych, zytnich i mieszanych; P C
T.3.2(7)6 przygotowuje surowce zgodnie z obowigzujacymi zasadami; P C
T.3.2(7)7 sporzadza ciasta pszenne, zytnie i mieszane zgodnie ze schematem p c
technologicznym;

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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6.2. Ciastownia

T.3.2(8)1 ocenia organoleptycznie jakos¢ podmtody i ciasta pszennego w réznych p c
fazach fermentacji;

T.3.2(8)2 ocenia organoleptycznie jakos¢ pétproduktow i ciasta zytniego w réznych p c
fazach fermentacji;

T.3.2(8)3 ocenia organoleptycznie jakos¢ potproduktow i ciasta mieszanego w P c
réznych fazach fermentacji;

T.3.2(9)1 stosuje obowigzujgce zasady dzielenia i ksztattowania ciasta; P C
T.3.2(11)1 dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcdw i sporzadzania, p B
dzielenia i formowania ciast;

T.3.2(11)2 obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i p c
sporzgdzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.2(11)3 stosuje biezacg konserwacje maszyn i urzadzen do przygotowania P c
surowcdw i sporzadzania, dzielenia i formowania ciast zgodnie zasadami BHP;

T.3.2(12)1 dzieli i formuje recznie oraz mechanicznie wyroby piekarskie; P C
T.3.3(12)1 kontroluje wyznaczone krytyczne punkty kontroli w czasie procesu p c
technologicznego;

T.3.3(12)2 wskazuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami systemu HACCP. P D

Planowane zadanie

Wykonanie ciasta pszennego pétcukierniczego, podzielenie i uformowanie wyrobu piekarskiego
Sporzadz ciasto pszenne na chaty zdobne zgodnie z recepturg i schematem technologicznym. Gotowe ciasto po fermentacji podziel na kesy pierwotne, a nastepnie na dzielarko-formierce na
kesy wtérne i uformuj warkocze. Zadanie wykonujesz w grupie 3-osobowej, a uformowane kesy ciasta przekazcie do oceny.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W pracowni w ktérej prowadzone bedg zajecia edukacyjne powinny znajdowac sie:

—  stanowiska przygotowania surowcow i miesienia ciast (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw), wyposazone w: lodéwke, dozator-mieszacz wody, przesiewacz lub sito do maki, mieszarke
do ciasta, zestaw naczyn do przygotowania surowcéw, zestaw przyrzaddéw pomiarowych: termometr do ciasta, wagi, miarki do ptynéw oraz drobny sprzet piekarski;
—  stanowiska dzielenia i formowania kesow ciasta (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stot piekarski, wage, dzielarke do butek oraz drobny sprzet piekarski, taki jak:

nozyki, skrobki, formy, blachy arkuszowe, koszyki, deski rozrostowe.

Srodki dydaktyczne:

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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6.2. Ciastownia

— zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw;

— surowce, potprodukty i materiaty pomocnicze;

— czasopisma branzowe, receptury piekarskie, schematy technologiczne produkcji wyrobow piekarskich;
—  katalogi wyrobdw piekarskich oraz maszyn i urzadzen;

— plansze z etapami produkcji wyrobéw piekarskich.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy , Ciastownia” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, ktére pozwolg na osiggniecie efektow ksztatcenia do wykonywania zadarn zawodowych piekarza.
Wskazane jest stosowanie metody ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w grupach 6-9 osobowych w warsztatach szkolnych, u pracodawcoéw lub Centrach Ksztatcenia Praktycznego.

Dominujgca forma organizacyjna pracy uczniéw: grupowa jednolita.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie obserwacji wykonywanego zadania. W ocenie nalezy uwzglednic¢ nastepujgce kryteria ogdlne: doktadnosé odmierzenia
surowcdw, sposdb przygotowania i dozowania surowcow do ciasta, dobranie parametréow fermentacji ciasta, szybkos¢ i doktadnosé formowania kesdw ciasta.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie réwniez przeprowadzenie testu typu préoba pracy.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

6.3. Rozrostownia i piecownia

o n . Poziom .
Uszczegotowione efekty ksztatcenia . Kategoria . .
a . . g4 . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: taksonomiczna
programowych

BHP(4)1 rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i p c —  Zasady BHP w rozrostowni i piecowni zaktadu
srodowiska w zaktadach przetwédrstwa spozywczego; piekarskiego.
BHP(4)2 ustala sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanych z p C —  Zagrozenia zycia i zdrowia w rozrostowni i piecowni.
pracg w zaktadach przetwodrstwa spozywczego;

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej

52



MINISTERSTWO

KAPITAL LUDZKI EDUKRACJI

AR(C 2 )
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI NARODOWEJ

_D

K “WEZiU
|
KRAIOWY CSRODEK WSPIERANIA
EDUKACI ZAWODOWEL i ISTAWICZNE]

UNIA EUROPEJSKA KEx
EUROPEJSKI * *
FUNDUSZ SPOLECZNY R

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego
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6.3. Rozrostownia i piecownia

BHP(7)1 dokonuje analizy wymagan z ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja [
stanowisk pracy;

BHP(7)3 organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami

ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe; i P
ochrony srodowiska;

BHP(8)1 dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w p
zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

BHP(8)2 stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach p
przetwdrstwa spozywczego;

BHP(10)1 identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i 2ycia pracownika zaktadu p
przetwdrstwa spozywczego;

BHP(10)2 udziela pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia; p
BHP(10)3 powiadamia system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej p
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych;

T.3.3(1)2 dokonuje analizy faz rozrostu keséw ciasta; p
T.3.3(1)3 ustala sposdb rozrostu kesow ciasta w zaleznosci od jakosci surowcéw i p
warunkow zewnetrznych;

T.3.3(1)4 ustala warunki rozrostu keséw ciasta w urzadzeniach rozrostowych; p
T.3.3(2)1 dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem keséw ciasta; [}
T.3.3(2)2 wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem keséw P
ciasta;

T.3.3(3)1 dobiera maszyny i urzadzenia do koricowego rozrostu keséw ciasta; p
T.3.3(3)2 obstuguje maszyny i urzadzenia do koricowego rozrostu kesdw ciasta; p
T.3.3(3)3 stosuje biezaca konserwacje maszyn i urzadzen do koricowego rozrostu P
keséw ciasta zgodnie zasadami BHP;

T.3.3(4)1 stosuje warunki rozrostu kesow ciasta w urzadzeniach rozrostowych; p
T.3.3(5)1 ocenia stopien rozrostu keséw ciasta na podstawie oceny p

Rozrost koricowy uformowanych keséw ciasta.
Wypiek pieczywa.

Wady pieczywa.

Schfadzanie i konfekcjonowanie pieczywa.
Monitorowanie punktéw krytycznych w rozrostowni i
piecowni.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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6.3. Rozrostownia i piecownia

organoleptycznej;

T.3.3(5)2 ustala zakoriczenie procesu rozrostu keséw ciasta na podstawie oceny P c
organoleptycznej;

T.3.3(6)3 dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem kesow ciasta; p

T.3.3(7)1 wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem; p

T.3.3(9)1 ustala temperature i czas wypieku dla réznych asortymentéw pieczywa P B
zgodnie z obowigzujgcymi normami;

T.3.3(9)2 nastawia temperature i czas wypieku na pulpicie sterowniczym pieca; P

T.3.3(9)3 stosuje biezgcy konserwacje piecow piekarskich zgodnie zasadami BHP; p

T.3.3(11)1 obsadza komore wypiekowg kesami ciasta zgodnie z obowigzujgcymi p c
zasadami;

T.3.3(11)2 wykonuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie wypieku; p

T.3.3(11)3 ustala zakonczenie wypieku pieczywa na podstawie oceny jakosci; ) C
T.3.3(12)1 kontroluje wyznaczone krytyczne punkty kontroli w czasie procesu P c
technologicznego;

T.3.3(12)2 wskazuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami systemu HACCP; ) D
T.3.4(1)1 przeprowadza ocene organoleptyczng gotowego pieczywa; p C
T.3.4(2)1 rozpoznaje wady pieczywa na podstawie oceny organoleptycznej; p C
T.3.4(2)2 ustala przyczyny powstatych wad pieczywa; p D
T.3.4(4)1 wybiera metode konfekcjonowania do wyrobu piekarskiego; ) C
T.3.4(4)2 wybiera urzadzenie do konfekcjonowania pieczywa; p B
T.3.4(5)2 obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa; p C
T.3.4(5)3 stosuje biezgcg konserwacje urzadzen do konfekcjonowania zgodnie p c
zasadami BHP;

T.3.4(6)1 chtodzi pieczywo przed konfekcjonowaniem; p

T.3.4(6)2 konfekcjonowac gotowe wyroby piekarskie; P
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6.3. Rozrostownia i piecownia

T.3.4(10)4 kontroluje krytyczne punkty kontroli po wypieku pieczywa; p C

T.3.4(10)3 wskazuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami systemu HACCP; p

KPS(1)1 stosuje zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 stosuje zasady etyki zawodowej;

KPS(2)1 proponuje sposoby rozwigzywania probleméw;

KPS(2)2 realizuje dziatania zgodnie z wtasnymi pomystami;

KPS(3)1 analizuje rezultaty dziatan;

KPS(3)2 uswiadomic sobie konsekwencje dziatan;

KPS(5)1 przewiduje sytuacje wywotujgce stres;

KPS(5)2 stosuje sposoby radzenia sobie ze stresem;

KPS(6)1 przejawia gotowos¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystuje rézne zrédta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci
zawodowych;

KPS(7)1 respektuje zasady dotyczace przestrzegania tajemnicy zawodowej;

KPS(7)2 okresla konsekwencje nieprzestrzegania tajemnicy zawodowej;

KPS(8)1 ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;

KPS(8)2 przyjmuje odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;

KPS(10)1 doskonali swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkdw zespotu.

Planowane zadanie

Przeprowadzenie wypieku uformowanych wyrobow piekarskich.

Pobierz kesy ciasta po rozroscie z komory fermentacyjnej i przygotuj do wypieku. Ustaw na pulpicie sterowniczym pieca temperature wypieku zgodnie z normami dla chatek o masie 0,20 kg i
przeprowad? ich wypiek. Kontroluj przebieg wypieku i ustal moment zakoriczenia wypieku. Zadanie wykonujesz w grupie 3-osobowej. Pieczywo po wypieczeniu przekazcie do oceny.
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6.3. Rozrostownia i piecownia

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
W pracowni w ktérej prowadzone beda zajecia edukacyjne powinny znajdowac sie:
Stanowisko rozrostu i wypieku kesow ciasta (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw), wyposazone w: komore rozrostowg i piec piekarski, srodki ochrony indywidualnej, zestaw przepisow prawa
dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j.
Srodki dydaktyczne:
—  potprodukty piekarskie — uformowane kesy ciasta z przeznaczeniem do wypieku;
—  zestawy ¢wiczen, instrukcje do ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniow;
—  zestaw przepisdw prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej;
—  surowce, potprodukty i materiaty pomocnicze;
—  czasopisma branzowe, receptury piekarskie, schematy technologiczne produkcji wyrobéw piekarskich;
—  katalogi wyrobdw piekarskich;
—  plansze z etapami produkcji wyrobow piekarskich.

Zalecane metody dydaktyczne

Dziat programowy ,,Rozrostownia i piecownia” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, ktére pozwolg na osiggniecie efektéw ksztatcenia przygotowujgcych ucznia do
wykonywania zadan zawodowych na stanowisku piecowego. W pracowni powinny by¢ stosowane metody ¢wiczen praktycznych.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ prowadzone w grupach 6-9-osobowych w warsztatach szkolnych, u pracodawcéw lub Centrach Ksztatcenia Praktycznego.

Dominujgca forma organizacyjna pracy uczniéw: grupowa jednolita.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie obserwacji wykonywanego zadania. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: prawidtowa ocena
rozrostu keséw ciasta, doktadnie ustalona temperatura i czas wypieku, nadzorowanie procesu wypieku, ustalenie zakoriczenia wypieku i ocena jakosci wypieczonego wyrobu.

Do oceny osiaggnie¢ edukacyjnych uczacych sie proponuje sie réwniez przeprowadzenie testu typu préba pracy.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia;
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.
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ZALACZNIKI

ZALACZNIK 1. EFEKTY KSZTAtCENIA DLA ZAWODU PIEKARZ ZAPISANE W ROZPORZADZENIU W SPRAWIE PODSTAWY PROGRAMOWEJ KSZTALCENIA W ZAWODACH

ZAtACZNIK 2. POGRUPOWANE EFEKTY KSZTAtCENIA DLA ZAWODU PIEKARZ
ZALACZNIK 3. USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIADLA ZAWODU PIEKARZ

ZAtACZNIK 1. EFEKTY KSZTAtCENIA DLA ZAWODU PIEKARZ ZAPISANE W ROZPORZADZENIU W SPRAWIE PODSTAWY PROGRAMOWEJ KSZTALCENIA W ZAWODACH

Efekty ksztatcenia

Efekty ksztatcenia wspodlne dla wszystkich zawodow

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP)

BHP(1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomisa;

BHP(2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

BHP(3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

BHP(5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;

BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;

BHP(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

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

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej (PDG)

PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

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

PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi;

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy

PDG(7) przygotowuje dokumentacje niezbedna do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarczej;
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Efekty ksztatcenia

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

PDG(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;j.

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo (JOZ)

JOZ(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

JOZ(2) interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

JOZ(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych;

JOZ(4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce komunikowanie sie w sSrodowisku pracy;

JOZ(5) korzysta z obcojezycznych Zzrédet informaciji.

Kompetencje personalne i spoteczne (KPS)

KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki;

KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za podejmowane dziatania;

KPS(9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

KPS(10) wspétpracuje w zespole.

Efekty ksztatcenia wspodlne dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

PKZ(T.b) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz, technik technologii
zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(2) okresla wartos¢ odzywcza produktéw spozywczych;

PKZ(T.b)(3) wyjasnia role drobnoustrojow w produkcji wyrobdéw spozywczych;

PKZ(T.b)(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(5) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych;

PKZ(T.b)(7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzagdzen;
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Efekty ksztatcenia

PKZ(T.b)(8) rozréznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(9) rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekdw i powietrza oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym;

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

PKZ(T.b)(15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

Efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie

Produkcja wyrobow piekarskich

1. Magazynowanie surowcow piekarskich

T.3.1 (1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji wyrobdw piekarskich;

T.3.1 (2) przyjmuje dostawy surowcow i potproduktéw piekarskich zgodnie z procedurami;

T.3.1 (3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;

T.3.1 (4) ocenia jako$¢ surowcow piekarskich;

T.3.1 (5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i potproduktow piekarskich oraz warunkdw ich magazynowania;

T.3.1 (6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w magazynach;

T.3.1 (7) obstuguje urzadzenia magazynowe;

T.3.1 (8) prowadzi dokumentacje magazynowg;

T.3.1 (9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.

2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich

T.3.2 (1) okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz sposoby ich sporzgdzania;

T.3.2 (2) postuguje sie recepturami piekarskimi;

T.3.2 (3) dobiera surowce do produkcji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;

T.3.2 (4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji ciasta;

T.3.2 (5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;

T.3.2 (6) ustala parametry technologiczne produkgcji ciasta;

T.3.2 (7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;

T.3.2 (8) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktdw piekarskich;

T.3.2 (9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;
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Efekty ksztatcenia

T.3.2 (10) dobiera maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcdw i sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.2 (11) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcdw, sporzadzania, dzielenia i formowania ciasta;

T.3.2 (12) wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz ksztattowaniem kesow.

3. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta

T.3.3 (1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem kesow ciasta i w trakcie rozrostu;

T.3.3 (2) wykonuje operacje technologiczne przed rozrostem kornicowym i w trakcie rozrostu uformowanych keséw ciasta;

T.3.3 (3) obstuguje maszyny i urzgdzenia do koricowego rozrostu kesow ciasta;

T.3.3(4) poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami;

T.3.3 (5) kontroluje jakos¢ kesow ciasta w trakcie rozrostu;

T.3.3 (6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;

T.3.3 (7) wykonuje czynnosci korncowe przed wtozeniem wyrobdw do pieca;

T.3.3 (8) rozrdznia piece piekarskie;

T.3.3 (9) obstuguje piece piekarskie;

T.3.3 (10) analizuje przemiany zachodzgce w ciescie w trakcie wypieku;

T.3.3 (11) wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa;

T.3.3 (12) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point).

4. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

T.3.4 (1) ocenia jako$¢ gotowego pieczywa;

T.3.4 (2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;

T.3.4 (3) planuje sposéb konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4 (4) dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4 (5) obstuguje urzagdzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4 (6) wykonuje czynnosci zwigzane ze schtadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobdéw piekarskich;

T.3.4 (7) okresla warunki magazynowania gotowych wyrobdw piekarskich;

T.3.4 (8) magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedycji;

T.3.4 (9) obstuguje srodki transportu wewnetrznego;

T.3.4 (10) monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point), ktére majg wptyw na bezpieczenstwo gotowych wyrobow.
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ZALACZNIK 2. POGRUPOWANE EFEKTY KSZTAtCENIA DLA ZAWODU PIEKARZ

Klasa Liczba godzin
Efekty ksztatcenia Il n przezna_czopa
Uczet: na realizacje
T T I I A 1 I efektow
ksztatcenia
Ksztatcenie zawodowe teoretyczne
Technika w produkcji piekarskiej
PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobéw spozywczych; X X X X
PKZ(T.b)(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych; X X X X
PKZ(T.b)(7) rozrdznia czeéci oraz zespoty maszyn i urzadzen; X X X X
PKZ(T.b)(8) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych; X X X X
PKZ(T.b)(9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacjg technologiczng; X X X X 92
PKZ(T.b)(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwdérstwa spozywczego; X X X X
PKZ(T.b)(11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw i powietrza oraz urzadzenia energetyczne; X X X X
PKZ(T.b)(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwdrstwie spozywczym; X X X X
BHP(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong $rodowiska i ergonomig; | X X X X
BHP(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony érodowiska w Polsce; X X X X
BHP(3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczefstwa i higieny pracy; X X X X
BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan X X X X
zawodowych;
BHP(5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w Srodowisku pracy; X X X X
BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka; X X X X 12
BHP(7) organizuje stafnowi.sko pra.c.y zgodnielz obow.iazujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny X X X X
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
BHP(9) pljzestrzelga zasad bezpieczenistwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony przeciwpozarowej i X X X X
ochrony srodowiska;
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BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

T.3.1(6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w magazynach;

T.3.2(10) dobiera maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow i sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.3(8) rozrdéznia piece piekarskie;

T.3.4(4) dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

X

X

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

X

X

XX [X|X|[X|X]|X

XX [X|[X|X|X|X

KPS(10) wspotpracuje w zespole.

X

X

>

X

56

taczna

liczba godzin przeznaczona

na przedmiot

160

Technologie produkcji piekarskiej

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b))(2) okresla wartos¢ odzywczg produktéw spozywczych;

PKZ(T.b)(3) wyjasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobéw spozywczych;

216

PKZ(T.b)(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji i
przechowywania wyrobdéw spozywczych;

PKZ(T.b)(5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i trwatos¢ wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(13) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetworstwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym
zagrozeniom;

X | X[ X | X|X[X

X X[ X | X|X|[X

X X[ X | X|X|[X

X | X[ X | X|X[X

X | X[ X | X|X[X
X | X[ X | X|X[X

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

>

>

>

>

>
>

PKZ(T.b)(15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

T.3.1(1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji wyrobdw piekarskich;

T.3.1(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;

T.3.1(4) ocenia jako$¢ surowcdw piekarskich;

T.3.1(9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci;

T.3.2(1) okresla rodzaje wyrobdw piekarskich oraz sposoby ich sporzadzania;

XX | X[ X[ X|[X

XXX |[X|X|X

XXX |[X|X|X

XX | X[ X[ X |[X

XX | X[ X[ X |[X
XX | X[ X[ X|[X

136
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T.3.2(2) postuguje sie recepturami piekarskimi;

T.3.2(3) dobiera surowce do produkcji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;

T.3.2(4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji ciasta;

T.3.2(5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;

T.3.2(6) ustala parametry technologiczne produkgji ciasta;

T.3.2(7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;

T.3.2(8) dokonuje oceny organoleptycznej pétproduktow piekarskich;

T.3. 2(9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;

T.3.2(10) dobiera maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow i sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.3(1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem keséw ciasta i w trakcie rozrostu;

T.3.3(6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;

T.3.3(10) analizuje przemiany zachodzace w ciescie w trakcie wypieku;

T.3.4(2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;

T.3.(3) planuje sposéb konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(7) okresla warunki magazynowania gotowych wyrobow piekarskich;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

XXX [X X X|X|X|X[X|[X|X|X|X[X|X|X
XIX|X[X[X|X|X|X|X[X|X|X|X|X[X|X|X
XIX|X[X[X|X|X[|X|X[X|X|X|X|X[X|X|X
MXUX XXX |X|X[X[|X|X[X|X|X|[X|X|X|X
X XXX [X[X[X[X|X|X|X|X[X|[X|[X|x|X

XIX XXX [X[X[X|X|X|X|X[X|[X|[X|X|X

KPS(10) wspdtpracuje w zespole.

X X X X X

X

taczna

liczba godzin przeznaczona na prze

dmiot

352

Dziatalnosci gospodarcza w przetworstwie spozywczym

PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

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

PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi,

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez firmy funkcjonujace w branzy;

XXX X | X

XXX X | X

96
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PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy; X X
PDG(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; X X
PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej; X X
PDG(9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej; X X
PDG10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej; X X
PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej; X X
KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki; X X
KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan; X X
KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem; X X
KPS(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien; X X
KPS(10) wspétpracuje w zespole. X X
taczna liczba godzin przeznaczona na przedmiot 96
Jezyk obcy w produkcji piekarskiej
JOZ(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), X X
umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;
JOZ(2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, X X
w standardowej odmianie jezyka; 32
J0OZ(3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych; X X
J0Z(4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajagce komunikowanie sie w srodowisku pracy; X X
JOZ(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji. X X
taczna liczba godzin przeznaczona na przedmiot 32

taczna liczba godzin przeznaczona na ksztatcenie zawodowe teoretyczne 640
Ksztatcenie zawodowe praktyczne
Gospodarka magazynowa w zaktadzie piekarskim — zajecia praktyczne
BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan X
zawodowych; 6
BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny X
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
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BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan; X

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia; X

T.3.1(1) rozpoznaje surowce, dodatki do Zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji wyrobdéw piekarskich; X

T.3.1(2) przyjmuje dostawy surowcow i potproduktow piekarskich zgodnie z procedurami; X

T.3.1(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich; X

T.3.1(4) ocenia jako$¢ surowcow piekarskich; X

T.3.1(5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i pétproduktéw piekarskich oraz warunkéw ich magazynowania; X

T.3.1(6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w magazynach; X

T.3.1(7) obstuguje urzadzenia magazynowe; X 122

T.3.1(8) prowadzi dokumentacje magazynowsg; X

T.3.1(9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci; X

T.3.4(8) magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedycji; X

T.3.4(9) obstuguje srodki transportu wewnetrznego; X

T.3.4(10) moni'foruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point), ktére maja X

wptyw na bezpieczeristwo gotowych wyrobdw.

taczna liczba godzin przeznaczona na przedmiot 128

Procesy produkcji wyrobow piekarskich

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan X X X X X

zawodowych;

BHP(7) organizuje stafnowi.sko praﬁy zgodnie’z obow.iqzujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeristwa i higieny X X X X X "

pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(8) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadarn zawodowych; X X X X X

BHP(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i Zycia; X X X X X

T.3.1(1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji wyrobdéw piekarskich; X X X X X

T.3.1(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich; X X X X X 830

T.3.1(4) ocenia jakos$¢ surowcdw piekarskich; X X X X X

T.3.2(2) postuguje sie recepturami piekarskimi; X X X X X

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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T.3.2(3) dobiera surowce do produkcji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;

T.3.2(4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji ciasta;

T.3.2(5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;

T.3.2(6) ustala parametry technologiczne produkgji ciasta;

T.3.2(7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;

T.3.2(8) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich;

T.3.2(9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;

T.3.2(11) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow, sporzadzania, dzielenia i formowania ciasta;

T.3.2(12) wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz ksztattowaniem kesow;

T.3.3(1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem keséw ciasta i w trakcie rozrostu;

T.3.3(2) wykonuje operacje technologiczne przed rozrostem koncowym i w trakcie rozrostu uformowanych kesow ciasta;

T.3.3(3) obstuguje maszyny i urzadzenia do koricowego rozrostu keséw ciasta;

T.3.3(4) poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami;

T.3.3(5) kontroluje jakos$¢ kesow ciasta w trakcie rozrostu;

T.3.3(6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;

T.3.3(7) wykonuje czynnosci koricowe przed wtozeniem wyrobow do pieca;

T.3.3(9) obstuguje piece piekarskie;

T.3.3(11) wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa;

T.3.3(12) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);

T.3.4(1) ocenia jako$¢ gotowego pieczywa;

T.3.4(2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;

T.3.4(4) dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(5) obstuguje urzagdzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(6) wykonuje czynnosci zwigzane ze schtadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobow;

T.3.4(10) monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point), ktére maja
wptyw na bezpieczenstwo gotowych wyrobdw;

XXX XXX XXX XXX [X[X[X|X|X[|X|X[X|X|X|X|X|X
XXX XXX XXX XXX [X[X[X|X|X[|X|X[X|[X|X|X|X|X
XXX XXX XXX XXX [X[X[X|X|X[|X|X[X|X|X|X|X|X
XXX XXX XXX XXX [X[X[X|X|X[|X|X[X|[X|X|X|X|X

XXX XXX XXX X|X[|X[X[X[X|X|X[|X|X[X|[X|X|X|X|X
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KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki;

KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;

XX [X|X|[X|X]|X
XX [X|X|[X|X]|X
XX [X|X|[X|X]|X
XX [X|X|[X|X]|X
XX [X|X|[X|X]|X

KPS(10) wspodtpracuje w zespole.

X X X X X

taczna liczba godzin przeznaczona na pracownie 842

taczna liczba godzin przeznaczona na ksztatcenie zawodowe praktyczne 970

taczna liczba godzin przeznaczona na efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow oraz efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru 466
turystyczno-gastronomicznego stanowiace podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

taczna liczba godzin przeznaczona na kwalifikacje K1 T.3. 1144

Razem 1610
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ZALACZNIK 3. USZCZEGOLtOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA DLA ZAWODU PIEKARZ

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Technika w produkcji piekarskiej

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(1)1 okresla rodzaje aktéw prawnych obowigzujgcych w produkcji wyrobéw
spozywczych;

PKZ(T.b)(1)2 stosuje przepisy prawa w zaktadzie przetwérstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn
i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych;

PKZ(T.b)(6)1 rozrdznia elementy rysunku technicznego;

PKZ(T.b) (6)2 rysuje elementy maszyn i urzagdzen;

PKZ(T.b) (6)3 rysuje schematy linii technologicznych;

PKZ(T.b)(7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzagdzen;

PKZ(T.b)(7)1 charakteryzuje czesci maszyn i urzadzen;

PKZ(T.b)(7)2 rozpoznaje czesci i zespoty w maszynach i urzgdzeniach stosowanych w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(7)3 okresla przeznaczenie cze$ci maszyn;

PKZ(T.b)(8) rozréznia maszyny
i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b )(8)1 klasyfikuje maszyny i urzgdzenia do produkcji spozywczej;

PKZ(T.b )(8)2 rozpoznaje elementy budowy maszyn i urzadzen przemystu spozywczego;

PKZ(T.b )(8)3 okresla zastosowanie maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadach przetwdrstwa
spozywczego;

PKZ(T.b)(9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz
dokumentacjg technologiczng;

PKZ(T.b)(9)1 wyjasnia znaczenie dokumentacji technicznej maszyn i urzadzen;

PKZ(T.b)(9)2 wyjasnia zasady obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w przetwoérstwie
spozywczym na podstawie dokumentacji techniczno-ruchowej;

PKZ(T.b)(9)3 planuje czynnosci zwigzane z obstuga i konserwacja maszyn i urzadzen w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa
spozywczego

PKZ(T.b)(10)1 klasyfikuje instalacje niezbedne w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(10)2 dokonuje analizy zastosowania poszczegdlnych instalacji technicznych;

PKZ(T.b)(10)3 charakteryzuje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa
SpozZywczego;

PKZ(T.b)(11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw i powietrza
oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(11)1 rozrdznia urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw i powietrza
oraz urzadzenia energetyczne;
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PKZ(T.b)(11)2 charakteryzuje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdow i
powietrza oraz urzadzenia energetyczne;

PKZ(T.b)(12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w przetwadrstwie
spozywczym;

PKZ(T.b)(12)1 klasyfikuje aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b)(12)2 charakteryzuje metody pomiaréw wykonane za pomocg aparatury kontrolno-
pomiarowej;

PKZ(T.b)(12)3 dobiera aparature kontrolno-pomiarowg do mierzonego parametru;

PKZ(T.b)(12)4 odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowej;

BHP(1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;

BHP(1)1 wyjasnia zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony srodowiska
obowigzujgce w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

BHP(1) 2 wyjasnia zasady ergonomii;

BHP(1) 3 rozréznia srodki gasnicze;

BHP(2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

BHP(2)1 wskazuje instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce;

BHP(2)2 charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajagcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

BHP(3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy;

BHP(3)1 rozpoznaje prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(3)2 rozpoznaje obowiazki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

BHP(3)3 ocenia skutki nieprzestrzegania praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

BHP(4)1 rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i Srodowiska w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(4)2 ustala sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanych z pracg w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w Srodowisku
pracy;

BHP(5)1 identyfikuje zagrozenia wystepujace przy obstudze maszyn i urzadzen w zaktadach
przetworstwa spozywczego;

BHP(5)2 okresla metody zapobiegania zagrozeniom wystepujgcym przy obstudze maszyn i
urzadzen w zaktadach przetworstwa spozywczego;

BHP(6) okresla skutki oddziatywania czynnikdw szkodliwych na organizm cztowieka

BHP(6)1 identyfikuje czynniki szkodliwe dla organizmu cztowieka wystepujace przy produkcji

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej

69




MINISTERSTWO
EDUKACJI
NARODOWEJ

_D

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

K . WEZiU UNIA EUROPEJSKA TR
| * *
KRAIOWY CSRODEK WSPIERANIA EUROPEJSKI *; :
EDUKACI ZAWODOWEL | USTAWICZNE) FUNDUSZ SPOLECZNY ety

Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

przetwordw spozywczych;

BHP(6)2 dokonuje analizy skutkdw oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm
pracownika zakfadu przetwdrstwa spozywczego;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(7)1 dokonuje analizy wymagan z ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony sSrodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy;

BHP(7)2 stosuje zasady ergonomii i przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas planowania stanowisk pracy;

BHP(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa
dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(9)1 dokonuje analizy przepisow i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw
ochrony przeciwpozarowej i ochrony sSrodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych w
zaktadzie przetwdrstwa spozywczego;

BHP(9)2 stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas prac w zaktadzie przetworstwa spozywczego;

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

BHP(10)1 identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu przetwérstwa
SpOzZywczego;

BHP(10)2 udziela pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia;

T.3.1(6) postuguje sie sprzetem
i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang
w magazynach;

T.3.1(6) 1 klasyfikuje aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w magazynach;

T.3.1(6)2 dobiera aparature kontrolno-pomiarowg do magazynu;

T.3.1(6)3 odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowej w magazynie;

T.3.1(6)4 poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi procedurami;

T.3.2(10) dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i sporzadzania, dzielenia i
formowania ciast;

T.3.2(10)1 klasyfikuje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow;

T.3.2(10)2 klasyfikuje maszyny i urzadzenia do sporzadzania ciast;

T.3.2(10)3 klasyfikuje maszyny i urzadzenia do formowania ciast;

T.3.2(10)4 rozrdznia elementy budowy maszyn i urzgdzen do przygotowania surowcow i
sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.2(10)5 charakteryzuje zasady dziatania maszyn i urzadzen do przygotowania surowcow i
sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.2(10)6 rozrdznia maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow i sporzadzania,
dzielenia i formowania ciast;
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T.3.3(8) rozrdéznia piece piekarskie;

T.3.3(8)1 klasyfikuje piece piekarskie;

T.3.3(8)2 rozrdznia elementy budowy piecow piekarskich;

T.3.3(8)3 charakteryzuje zasady dziatania piecow piekarskich;

T.3.3(8)4 dobiera piece piekarskie do wypiekanego asortymentu piekarskiego;

T.3.4(4) dobiera urzgdzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(4)1 rozrdznia urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(4)2 rozrdznia elementy budowy urzadzen do konfekcjonowania;

T.3.4(4)3 dobiera urzadzenie do konfekcjonowanego wyrobu piekarskiego;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(4)1 analizuje zmiany zachodzgce w branzy;

KPS(4)2 wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych metod i technik pracy;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(6)1 przejawia gotowos¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystuje rézne zrddta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych;

KPS(10) wspotpracuje w zespole.

KPS(10)1 doskonali swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu.

Technologie produkcji piekarskiej

PKZ(T.b)(1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdéw spozywczych;

PKZ(T.b)(1)1 okresla rodzaje aktéw prawnych obowigzujacych w produkcji wyrobéw
spozywczych;

PKZ(T.b)(1)2 stosuje przepisy prawa w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego;

PKZ(T.b.)(2) okresla wartos¢ odzywcza produktéw spozywczych; PKZ(T.b)(2)1 klasyfikuje sktadniki zywnosci;
PKZ(T.b)(2)2 charakteryzuje sktadniki zywnosci;

PKZ(T.b.)(3) wyjasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobow spozywczych; PKZ(T.b)(3)1 okresla szkodliwe dziatanie drobnoustrojéw w przetwdrstwie spozywczym;
PKZ(T.b)(3)2 okresla pozyteczne dziatanie drobnoustrojow w przetwdrstwie spozywczym;

PKZ(T.b.)(4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych;

PKZ(T.b)(4)1 okresla zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji i przechowywania zywnosci;

PKZ(T.b)(4)2 wskazuje sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym, zachodzgcym podczas produkcji i przechowywania
Zywnosci;

PKZ(T.b.)(5) rozréznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i trwatosé

PKZ(T.b)(5)1 klasyfikuje metody utrwalania zywnosci;
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wyrobdw spozywczych;

PKZ(T.b)(5)2 wskazuje zastosowanie metod utrwalania w przetworstwie spozywczym;

PKZ(T.b)(5)3 okresla wptyw zastosowanej metody utrwalania na jakos¢ i trwatos¢ zywnosci;

PKZ(T.b.)(13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane
z przemystowym przetworstwem zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

PKZ(T.b)(13)1 identyfikuje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadéw przetwoérstwa
Spozywczego;

PKZ(T.b)(13)2 wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zaktadéw
przetworstwa spozywczego;

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

PKZ(T.b)(14)1 rozrdznia zagrozenia w procesie produkcji zywnosci;

PKZ(T.b)(14)2 wskazuje krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji zywnosci;

PKZ(T.b)(14)3 wskazuje sposoby korygowania nieprawidtowego przebiegu procesu produkcji
zywnosci zgodnie z zasadami GMP, GHP i HACCP;

PKZ(T.b.)(15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

PKZ(T.b)(15)1 stosuje programy komputerowe wspomagajgce gospodarowanie surowcami,
dodatkami do zywnosci i materiatami pomocniczymi;

PKZ(T.b)(15)2 stosuje programy komputerowe wspomagajace produkcje wyrobdw
spozywczych;

T.3.1(1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich;

T.3.1(1)1 rozréznia maki stosowane w piekarstwie;

T.3.1(1)2 charakteryzuje maki stosowane do produkcji wyrobow piekarskich;

T.3.1(1)3 ocenia przydatnos¢ technologiczng mak do produkcji wyrobow piekarskich na
podstawie atestow;

T.3.1(1)4 klasyfikuje dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich;

T.3.1(1)5 ocenia znaczenie stosowanych dodatkdw przy produkcji wyrobow piekarskich;

T.3.1(1)6 charakteryzuje dodatki do Zywnosci i materiaty pomocnicze;

T.3.1(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;

T.3.1(3)1 rozpoznaje sposoby przeprowadzania oceny jakosci surowcéw piekarskich;

T.3.1(3)2 przeprowadza ocene organoleptyczng surowcéw piekarskich;

T.3.1(4) ocenia jako$¢ surowcdw piekarskich;

T.3.1(4)1 pobiera prébki surowcéw do oceny jakosci surowcow piekarskich;

T.3.1(4)2 dokonuje oceny jako$¢ surowcdw piekarskich;

T.3.1(4)3 poréwnuje wyniki oceny z obowigzujacymi normami jakosciowymi;

T.3.1(4)4 interpretuje otrzymane wyniki oceny jakosci surowcéw piekarskich;
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T.3.1(9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci;

T.3.1(9)1 identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci na poszczegdlnych etapach
produkcji wyrobow piekarskich;

T.3.1(9)2 monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji wyrobdw piekarskich;

T.3.1(9)3 wskazuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami GMP, GHP i systemem HACCP w
zaktadzie piekarskim;

T.3.2(1) okresla rodzaje wyrobdw piekarskich oraz sposoby ich sporzadzania;

T.3.2(1)1 klasyfikuje wyroby piekarskie;

T.3.2(1)2 charakteryzuje grupy i podgrupy wyrobow piekarskich;

T.3.2(1)3 wskazuje przyktady wyrobdw piekarskich;

T.3.2(1)4 okresla sposob sporzgdzania ciast w grupach wyrobow piekarskich;

T.3.2(2) postuguje sie recepturami piekarskimi;

T.3.2(2)1 rozrdznia elementy budowy receptur piekarskich;

T.3.2(2)2 okresla sposdb ustalania receptur piekarskich;

T.3.2(2)3 oblicza namiary surowcowe na ciasta przy zastosowaniu receptur piekarskich;

T.3.2(3) dobiera surowce do produkc;ji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;

T.3.2(3)1 wybiera surowce do ciast piekarskich na podstawie receptur;

T.3.2(4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgcji
ciasta;

T.3.2(4)1 wyjasnia znaczenie przygotowywania surowcow do produkcji;

T.3.2(4)2 wyjasnia sposoby przygotowania do produkcji surowcéw, dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych;

T.3.2(5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;

T.3.2(5)1 rozréznia metody sporzadzania ciast;

T.3.2(5)2 charakteryzuje metody sporzgdzania ciast pszennych, zytnich i mieszanych;

T.3.2(5)3 uzasadnia wybor metody sporzgdzania ciasta;

T.3.2(6) ustala parametry technologiczne produkgji ciasta;

T.3.2(6)1 przeprowadza analize czynnikow wptywajacych na jakos¢ otrzymanego ciasta;

T.3.2(6)2 dobiera parametry technologiczne w celu otrzymania optymalnej jakosci ciasta;

T.3.2(7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie

T.3.2(7)1 opracowuje schematy technologiczne produkcji ciast piekarskich;

T.3.2(7)2 charakteryzuje metody sporzgdzania ciast pszennych metodg jedno- i dwufazowg ;

T.3.2(7)3 charakteryzuje metody sporzgdzania ciast zytnich metodg 3, 4 i 5 fazowg;

T.3.2(7)4 charakteryzuje metody sporzgdzania ciast mieszanych;

T.3.2(8) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich;

T.3.2(8)1 ocenia organoleptycznie jakos¢ podmtody i ciasta pszennego w réznych fazach
fermentacj;

T.3.2(8)2 ocenia organoleptycznie jakos¢ potproduktdw i ciasta zytniego w réznych fazach
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Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

fermentac;ji;

T.3.2(8)3 ocenia organoleptycznie jakos¢ pétproduktdw i ciasta mieszanego w réznych fazach
fermentacji;

T.3.2(9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;

T.3.2(9)1 stosuje obowigzujgce zasady dzielenia i ksztattowania ciasta;

T.3.2(9)2 ocenia czynniki wptywajgce na wielko$¢ nawazek na kesy ciasta;

T.3.2(9)3 charakteryzuje reczne i mechaniczne sposoby dzielenia i formowania ciasta;

T.3.2(10) dobiera maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow i sporzadzania, dzielenia i
formowania ciast;

T.3.2(10)4 rozréznia elementy budowy maszyn i urzgdzen do przygotowania surowcow i
sporzadzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.2(10)5 wyjasnia zasady dziatania maszyn i urzgdzen do przygotowania surowcéw i
sporzgdzania, dzielenia i formowania ciast;

T.3.3(1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem kesow ciasta i w trakcie rozrostu;

T.3.3(1)1 charakteryzuje przemiany zachodzace w ciescie podczas rozrostu;

T.3.3(1)2 dokonuje analizy faz rozrostu keséw ciasta;

T.3.3(1)3 ustala sposdb rozrostu keséw ciasta w zaleznosci od jakosci surowcédw i warunkéw
zewnetrznych;

T.3.3(1)4 ustala warunki rozrostu keséw ciasta w urzadzeniach rozrostowych;

T.3.3(6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;

T.3.3(6)1 rozrdznia zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem keséw ciasta;

T.3.3(6)2 ocenia znaczenie zabiegdw technologicznych przed wypiekiem;

T.3.3(10) analizuje przemiany zachodzace w ciescie w trakcie wypieku;

T.3.3(10)1 rozpoznaje przemiany fizyczne i chemiczne zachodzace w ciescie pod wptywem
temperatury;

T.3.3(10)2 charakteryzuje fazy wypieku;

T.3.3(10)3 dokonuje analizy zaleznosci temperatury i czasu wypieku;

T.3.3(10)4 rozrdznia zabiegi technologiczne stosowane w czasie wypieku;

T.3.4(1) ocenia jako$¢ gotowego pieczywa;

T.3.4(1)1 rozpoznaje zakoriczenie wypieku stosujgc obowigzujace zasady;

T.3.4(1)2 wyjasnia metody oceny jakosci gotowego pieczywa;

T.3.4(2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;

T.3.4(2)1 klasyfikuje wady pieczywa;

T.3.4(2)2 charakteryzuje wady pieczywa;

T.3.4(2)3 rozpoznaje wady pieczywa;

T.3.4(2)4 ustala przyczyny powstatych wad pieczywa;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

T.3.4(3) planuje sposéb konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(3)1 podac znaczenie schtodzenia pieczywa przed konfekcjonowaniem;

T.3.4(3)2 charakteryzuje metody konfekcjonowania wyrobow piekarskich;

T.3.4(3)3 dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(7) okresla warunki magazynowania gotowych wyroboéw piekarskich;

T.3.4(7)1 rozréznia magazyny wystepujgce w zaktadzie piekarskim;

T.3.4(7)2 charakteryzuje parametry przechowywania gotowych wyrobdéw piekarskich;

T.3.4(7)3 dobiera warunki magazynowania do wyrobu piekarskiego;

KPS(4) jest otwarty na zmiany;

KPS(4)1 analizuje zmiany zachodzace w branzy;

KPS(4)2 wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych metod i technik pracy;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(6)1 przejawia gotowos¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystuje rozne zrodta informaciji w celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych;

KPS(10) wspdtpracuje w zespole.

KPS(10)1 doskonali swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkdw zespotu.

Dziatalnosci gospodarcza w przetworstwie spozywczym

PDG(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej

PDG(1)1 wyjasnia podstawowe pojecia ekonomiczne;

PDG(1)2 charakteryzuje zasady funkcjonowania gospodarki rynkowej;

PDG(1)3 charakteryzuje zachowania klientéw na rynku;

PDG(1)4 wyjasnia role i funkcje pienigdza;

PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych
oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego

PDG(2)1 identyfikuje przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych osobowych i prawa
autorskiego;

PDG(2)2 dokonuje analizy przepiséw prawa pracy, przepiséw o ochronie danych osobowych
oraz przepisoOw prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(2)3 przewiduje konsekwencje wynikajace z nieprzestrzegania przepiséw o ochronie
danych osobowych oraz przepiséw prawa podatkowego i prawa autorskiego;

PDG(2)4 identyfikuje przepisy prawa podatkowego;

PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej

PDG(3)1 identyfikuje aktualnie obowigzujgce przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(3)2 dokonuje analizy przepiséw dotyczgcych prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

PDG(3)3 przewiduje konsekwencje wynikajace z nieprzestrzegania przepiséw z zakresu
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(3)4 stosuje aktualnie obowigzujgce przepisy dotyczace prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

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

PDG(4)1 rdznicuje i charakteryzuje przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w przetworstwie
spozywczym;

PDG(4)2 wyjasnia wzajemne powigzanie pomiedzy przedsiebiorstwami i instytucjami
dziatajgcymi w branzy przetwdrstwa spozywczego;

PDG(5) analizuje dziatania prowadzone przez firmy funkcjonujgce w branzy;

PDG(5)1 okresla dziatania prowadzone przez firmy funkcjonujgce w branzy przetwdrstwa
Spozywczego;

PDG(5)2 dokonuje analizy funkcjonowania zaktadéw przetwdrstwa spozywczego na rynku;

PDG(5)3 okresla czynniki ksztattujgce wielkos$¢ sprzedazy w zaktadzie przetworstwa
spozywczego;

PDG(5)4 ustala czynniki wptywajace na popyt na wyroby spozywcze;

PDG(5)5 poréwnuje dziatania prowadzone przez zaktady konkurencyjne;

PDG(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

PDG(6)1 planuje wspdlne przedsiewziecia z rdznymi przedsiebiorstwami z branzy spozywczej;

PDG(6)2 organizuje wspdtprace z kontrahentami w zakresie zaopatrzenia zaktadu
przetwdrstwa spozywczego w surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze i
pétprodukty niezbedne do produkcji;

PDG(6)3 okresla mozliwosci wspdtpracy z innymi zaktadami przetwdrstwa spozywczego;

PDG(7) przygotowuje dokumentacje niezbednga do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarcze;

PDG(7)1 sporzadza algorytm postepowania przy zaktadaniu wtasnej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(7)2 wybiera wtasciwg do mozliwosci zaktadu przetwdrstwa spozywczego forme
organizacyjno-prawng planowanej dziatalnosci;

PDG(7)3 sporzadza dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci z
zakresu przetwdrstwa spozywczego;

PDG(7)4 wybiera odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme opodatkowania
dziatalnosci z zakresu przetwdrstwa spozywczego;

PDG(7)5 sporzadza biznesplan dla wybranej dziatalnosci z zakresu przetwdrstwa spozywczego
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Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

zgodnie z ustalonymi zasadami;

PDG(7)6 okresla forme organizacyjno-prawng zaktadu przetwdrstwa spozywczego;

PDG(8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarcze;

PDG(8)1 redaguje pisma i wypetni¢ formularze niezbedne do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)2 dokonuje analizy pism, formularzy i dokumentéw niezbednych do uruchomienia i
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)3 uzyskuje informacje i wskazéwki niezbedne do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)4 sporzadza pisma zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

PDG(8)5 wysyta i odbiera korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci;

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

PDG(9)1 stosuje programy komputerowe wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;

PDG(9)2 rozrdznia urzadzenia biurowe;

PDG(9)3 postuguje sie urzadzeniami biurowymi;

PDG(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)1 okresla rodzaje dziatarh marketingowych prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)2 okresla znaczenie dziatarh marketingowych prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)3 planuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)4 modyfikuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)5 opracowuje kwestionariusz badajacy preferencje konsumentéw w odniesieniu do
rodzaju i jakosci wyrobdéw zaktadu przetwoérstwa spozywczego;

PDG(10)6 przeprowadza badania ankietowe w zakresie preferencji konsumentéw w
odniesieniu do rodzaju i jakosci wyrobdw zaktadu przetwdrstwa spozywczego;

PDG(10)7 dokonuje analizy potrzeb klientéw na podstawie przeprowadzonych badan
ankietowych;

PDG(11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;

PDG(11)1 szacuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(11)2 oblicza koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

PDG(11)3 podejmuje dziatania zmierzajace do optymalizacji kosztéw i przychodéw
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;
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Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

PDG(11)4 okresla wptyw kosztow i przychoddw na wynik finansowy zaktadu spozywczego;

PDG(11)5 wskazuje mozliwosci optymalizowania kosztow prowadzonej dziatalnosci;

KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki;

KPS(1)1 stosuje zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 stosuje zasady etyki zawodowej;

KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(2)1 proponuje sposoby rozwigzywania probleméw;

KPS(2)2 realizuje dziatania zgodnie z wtasnymi pomystami;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(5)1 przewiduje sytuacje wywotujgce stres;

KPS(5)2 stosuje sposoby radzenia sobie ze stresem;

KPS(9) potrafi negocjowac warunki porozumien

KPS(9)1 zachowac sie asertywnie;

KPS(9)2 proponuje konstruktywne rozwigzania;

KPS(10) wspotpracuje w zespole

KPS(10)1 doskonali swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkdw zespotu.

Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

JOZ(1) postuguje sie zasobem $rodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

JOZ(1)1 pisze prosty tekst na temat miejsca pracy;

JOZ(1)2 wymienia pomieszczenia w miejscu pracy;

JOZ(1)3 nazywa w jezyku obcym surowce piekarskie, asortyment piekarski i wyposazenie
piekarni;

JOZ(1)4 nazywa personel w zaktadzie piekarskim;

JOZ(1)5 nazywa czynnosci wykonywane w piekarni;

JOZ(1)6 pisze prosty tekst dotyczgcy czynnosci wykonywanych w piekarni;

JOZ(2) interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci zawodowych
artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

J0Z(2)1 okresla gtdbwna mysl polecenia stuzbowego;

JOZ(2)2 selekcjonuje istotne informacje z wystuchanego tekstu w jezyku obcym dotyczacego
miejsca pracy;

J0OZ(2)3 selekcjonuje istotne informacje z wystuchanego tekstu dotyczgcego czynnosci
wykonywanych w piekarni;

J0Z(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych
czynnosci zawodowych;

J0OZ(3)1 rozumie prosty tekst dotyczacy opisu miejsca pracy;

J0Z(3)2 rozumie na podstawie tekstu zadania zwigzane z wykonywaniem podstawowych
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Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

czynnosci w piekarni;

JOZ(3)3 rozumie na podstawie tekstu w jezyku obcym zasady higieny obowigzujace w
zaktadzie piekarskim;

JOZ(3)4 czyta i ttumaczy obcojezyczne instrukcje dotyczgce zasad obstugi urzadzen
stosowanych w produkcji piekarskiej;

JOZ(3)5 czyta i ttumaczy obcojezyczng korespondencje zwigzang z wykonywaniem zawodu;

JOZ(4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w Srodowisku pracy;

JOZ(4)1 porozumiewa sie z uczestnikami procesu pracy w jezyku obcym wykorzystujac
stownictwo zawodowe;

J0Z(4)2 przekazuje w jezyku obcym informacje dotyczgce wykonywanych prac zgodnie z
zasadami gramatyki;

JOZ(4)3 stucha ze zrozumieniem wypowiedzi w jezyku obcym wspétpracownikéw zgodnie z
zasadami aktywnego stuchania;

JOZ(4)4 przygotowuje w jezyku obcym prosty list urzedowy;

JOZ(4)5 pisze CV i list motywacyjny w jezyku obcym;

JOZ(4)6 porozumiewa sie podczas rozmowy kwalifikacyjnej;

JOZ(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacji

JOZ(5)1 wyszukuje w jezyku obcym ofert pracy;

JOZ(5)2 wyszukuje informacje zawodowe w obcojezycznych fachowych katalogach,
czasopismach, publikacjach, Internecie;

JOZ(5)3 korzysta ze stownikdw obcojezycznych.

Gospodarka magazynowa w zaktadzie piekarskim — zajecia praktyczne

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

BHP(4)1 rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i Srodowiska w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(4)2 ustala sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanych z pracg w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(7)1 dokonuje analizy wymagan z ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy;

BHP(7)3organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
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Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

BHP(8) stosuje Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan;

BHP(8)1 dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w zaktadach
przetworstwa spozywczego;

BHP(8)2 stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach przetwdrstwa
Spozywczego;

BHP(10)1 identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu przetwérstwa
SpozZywczego;

BHP(10)2 udziela pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia;

BHP(10)3 powiadamia system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigce;j
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych;

T.3.1(1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich;

T.3.1(1)1 rozrdéznia maki stosowane w piekarstwie;

T.3.1(1)3 ocenia przydatnos¢ technologiczng mak do produkcji wyrobdéw piekarskich na
podstawie atestow;

T.3.1(1)4 klasyfikuje dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobdéw piekarskich;

T.3.1(2) przyjmuje dostawy surowcow i potproduktow piekarskich zgodnie z procedurami;

T.3.1(2)1 sprawdza dokumentacje dostawczg;

T.3.1(2)2 dokonuje analizy informacji zawartych w dokumentacji dostawczej;

T.3.1(2)3 ustala niezgodnosci miedzy surowcem dostarczonym z zamowionym;

T.3.1(2)4 wyjasnia zgodnie z procedurami tok postepowania w przypadku ujawnionych
niezgodnosci;

T.3.1(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;

T.3.1(3)2 przeprowadza ocene organoleptyczng surowcow piekarskich zgodnie z procedurami;

T.3.1(4) ocenia jakos¢ surowcdw piekarskich;

T.3.1(4)1 ocenia sposdb dostawy surowcdw oraz stan ich opakowan;

T.3.1(4)2 pobiera prébki surowcow do oceny jakosci surowcow piekarskich;

T.3.1(4)3 dokonuje oceny jakosci surowcow piekarskich;

T.3.1(5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcéw i pétproduktdw piekarskich oraz
warunkdéw ich magazynowania;

T.3.1(5)1 stosuje obowigzujgce zasady magazynowania surowcdw piekarskich;

T.3.1(5)2 dobiera warunki magazynowania surowcéw i pétproduktdw piekarskich;

T.3.1(6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w magazynach;

T.3.1(6)1 dobiera aparature kontrolno-pomiarowg do mierzonego parametru;

T.3.1(6)2 odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowej;

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

T.3.1(6)3 koryguje niezgodne parametry do obowigzujgcych;

T.3.1(7) obstuguje urzadzenia magazynowe;

T.3.1(7)1 dobiera urzgdzenie magazynowe do transportowanego produktu;

T.3.1(7)2 obstuguje urzadzenia magazynowe;

T.3.1(7)3 stosuje biezgcg konserwacje urzadzen magazynowych zgodnie zasadami BHP;

T.3.1(8) prowadzi dokumentacje magazynowsa;

T.3.1(8)1 dokonuje analizy dokumentacji magazynowej;

T.3.1(8)2 dokonuje zapiséw w dokumentacji magazynowej;

T.3.1(8)3 ustala zapotrzebowanie na surowce na podstawie stanéw magazynowych i
przewidywanej produkc;ji;

T.3.1(9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci;

T.3.1(9)1 identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa jakosci zdrowotnej surowcow piekarskich;

T.3.1(9)2 przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnos$ci w magazynach
piekarni;

T.3.4(8) magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedycji;

T.3.4(8)1 dobiera warunki magazynowania dla wyrobdéw piekarskich;

T.3.4(8)2 sporzgdza dokumentacje wysytkowa;

T.3.4(8)3 przygotowuje petny asortyment wyrobdw na wyznaczony punkt sprzedazy;

T.3.4(9) obstuguje srodki transportu wewnetrznego;

T.3.4(9)1 dobiera $rodki transportu wewnetrznego do transportowanego produktu;

T.3.4(9)2 obstuguje srodki transportu wewnetrznego;

T.3.4(9)3 stosuje biezgcg konserwacje srodkow transportu wewnetrznego;

T.3.4(10) monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point), ktére majg wptyw na bezpieczeristwo gotowych wyrobow.

T.3.4(10)1 dokonuje zapisow parametrow technologicznych w punktach kontrolnych
magazynow piekarni;

T.3.4(10)2 monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji;

T.3.4(10)3 wskazuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami GMP, GHP i systemem HACCP.

Procesy produkcji wyrobow piekarskich

BHP(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

BHP(4)1 rozpoznaje zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i Srodowiska w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(4)2 ustala sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia zwigzanych z pracg w
zaktadach przetwoérstwa spozywczego;

BHP(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(7)1 dokonuje analizy wymagan z ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska zwigzanych z organizacja stanowisk pracy;
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Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

BHP(7)3 organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

BHP(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan;

BHP(8)1 dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowisku pracy w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego;

BHP(8)2 stosuje srodki ochrony indywidualnej podczas pracy w zaktadach przetwdrstwa
SpozZywczego;

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

BHP(10)1 identyfikuje stan zagrozenia zdrowia i zycia pracownika zaktadu przetwérstwa
SpozZywczego;

BHP(10)2 udziela pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia;

BHP(10)3 powiadamia system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowigcej
zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych;

T.3.1(1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich;

T.3.1(1)1 rozréznia maki stosowane w produkcji piekarskiej;

T.3.1(1)3 ocenia przydatnos¢ technologiczng mak do produkcji wyrobow piekarskich na
podstawie atestow;

T.3.1(1)7 dobiera dodatki do produkcji wyrobdw piekarskich;

T.3.1(1)8 dobiera materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow piekarskich;

T.3.1(3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;

T.3.1(3)1 rozpoznaje sposoby przeprowadzania oceny jakosci surowcdw piekarskich;

T.3.1(3)2 przeprowadza ocene organoleptyczng surowcoéw piekarskich;

T.3.1(4) ocenia jako$¢ surowcdw piekarskich;

T.3.1(4)1 pobiera prébki surowcéw do oceny jakosci surowcow piekarskich;

T.3.1(4)2 dokonuje oceny jako$¢ surowcdw piekarskich;

T.3.1(4)3 poréwnuje wyniki oceny z obowigzujacymi normami jakosciowymi;

T.3.1(4)4 interpretuje otrzymane wyniki oceny jakosci surowcow piekarskich;

T.3.2(2) postuguje sie recepturami piekarskimi;

T.3.2(2)3 oblicza namiary surowcowe na ciasta przy zastosowaniu receptur piekarskich;

T.3.2(2)4 opracowuje schemat technologiczny produkcji pieczywa;

T.3.2(3) dobiera surowce do produkc;ji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;

T.3.2(3)2 rozrdéznia surowce do produkcji ciast piekarskich;

T.3.2(3)1 wybiera surowce do ciast piekarskich na podstawie receptur;

T.3.2(4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji
ciasta;

T.3.2(4)3 przygotowuje make do produkcji ciast piekarskich;

T.3.2(4)4 przygotowuje do produkgji ciast sktadniki sypkie, ptynne, state oraz dodatki do
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Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Zywnosci;

T.3.2(4)5 przygotowuje do produkcji materiaty pomocnicze;

T.3.2(5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;

T.3.2(5)1 rozréznia metody sporzadzania ciast;

T.3.2(5)3 uzasadnia wybor metody sporzgdzania ciasta;

T.3.2(6) ustala parametry technologiczne produkcji ciasta;

T.3.2(6)1 przeprowadza analize czynnikéw wptywajgcych na jakosé otrzymanego ciasta;

T.3.2(6)2 dobiera parametry technologiczne w celu otrzymania optymalnej jakosci ciasta;

T.3.2(7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;

T.3.2(7)5 wazy surowce do produkgcji ciast pszennych, zytnich i mieszanych;

T.3.2(7)6 przygotowuje surowce zgodnie z obowigzujgcymi zasadami;

T.3.2(7)7 sporzadza ciasta pszenne, Zytnie i mieszane zgodnie ze schematami
technologicznymi;

T.3.2(8) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich;

T.3.2(8)1 ocenia organoleptycznie jakos¢ podmtody i ciasta pszennego w réznych fazach
fermentac;ji;

T.3.2(8)2 ocenia organoleptycznie jakos¢ potproduktdw i ciasta zytniego w réznych fazach
fermentacji;

T.3.2(8)3 ocenia organoleptycznie jakos¢ potproduktdw i ciasta mieszanego w réznych fazach
fermentacji;

T.3.2(9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;

T.3.2(9)1 stosuje obowigzujgce zasady dzielenia i ksztattowania ciasta;

T.3.2(11) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcéw, sporzadzania, dzielenia
i formowania ciasta;

T.3.2(11)1 dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i sporzadzania, dzielenia
i formowania ciast;

T.3.2(11)2 obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcdw i sporzadzania,
dzielenia i formowania ciast;

T.3.2(11)3 stosuje biezgcag konserwacje maszyn i urzadzen do przygotowania surowcéw i
sporzgdzania, dzielenia i formowania ciast zgodnie zasadami BHP;

T.3.2(12) wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz
ksztattowaniem kesow;

T.3.2(12)1 dzieli i formuje recznie oraz mechanicznie wyroby piekarskie;

T.3.3(1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem keséw ciasta i w trakcie rozrostu;

T.3.3(1)2 dokonuje analizy faz rozrostu keséw ciasta;

T.3.3(1)3 ustala sposdb rozrostu kesdéw ciasta w zaleznosci od jakosci surowcédw i warunkow
zewnetrznych;
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Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

T.3.3(1)4 ustala warunki rozrostu kesow ciasta w urzadzeniach rozrostowych;

T.3.3(2) wykonuje operacje technologiczne przed rozrostem koncowym i w trakcie rozrostu

uformowanych keséw ciasta

T.3.3(2)1 dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem kesow ciasta;

T.3.3(2)2 wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem kesow ciasta;

T.3.3(3) obstuguje maszyny i urzadzenia do koricowego rozrostu keséw ciasta;

T.3.3(3)1 dobiera maszyny i urzadzenia do koricowego rozrostu keséw ciasta;

T.3.3(3)2 obstuguje maszyny i urzgdzenia do koricowego rozrostu kesow ciasta;

T.3.3(3)3 stosuje biezgcg konserwacje maszyn i urzadzen do koricowego rozrostu keséw ciasta
zgodnie zasadami BHP;

T.3.3(4) poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami;

T.3.3(4)1 stosuje warunki rozrostu kesow ciasta w urzadzeniach rozrostowych;

T.3.3(5) kontroluje jakos¢ kesdw ciasta w trakcie rozrostu;

T.3.3(5)1 ocenia stopien rozrostu kesow ciasta na podstawie oceny organoleptycznej;

T.3.3(5)2 ustala zakonczenie procesu rozrostu keséw ciasta na podstawie oceny
organoleptycznej;

T.3.3(6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;

T.3.3(6)3 dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem keséw ciasta;

T.3.3(7) wykonuje czynnosci koricowe przed wtozeniem wyrobow do pieca;

T.3.3(7)1 wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem;

T.3.3(9) obstuguje piece piekarskie;

T.3.3(9)1 ustala temperature i czas wypieku dla réznych asortymentéw pieczywa zgodnie z
obowigzujgcymi normami;

T.3.3(9)2 nastawia temperature i czas wypieku na pulpicie sterowniczym pieca;

T.3.3(9)3 stosuje biezgcg konserwacje piecow piekarskich zgodnie zasadami BHP;

T.3.3(11) wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa;

T.3.3(11)1 obsadza komore wypiekowa kesami ciasta zgodnie z obowigzujgcymi zasadami;

T.3.3(11)2 wykonuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie wypieku;

T.3.3(11)3 ustala zakoriczenie wypieku pieczywa na podstawie oceny jakosci;

T.3.3(12) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point);

T.3.3(12)1 kontroluje wyznaczone krytyczne punkty kontroli w czasie procesu
technologicznego;

T.3.3(12)2 wskazuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami systemu HACCP;

T.3.4(1) ocenia jako$¢ gotowego pieczywa;

T.3.4(1)1 przeprowadza ocene organoleptyczna gotowego pieczywa;

T.3.4(2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okres$la przyczyny ich powstawania;

T.3.4(2)1 rozpoznaje wady pieczywa na podstawie oceny organoleptycznej;

T.3.4(2)2 ustala przyczyny powstatych wad pieczywa;

T.3.4(4) dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(4)1 wybiera metode konfekcjonowania do wyrobu piekarskiego;

T.3.4(4)2 wybiera urzadzenie do konfekcjonowania pieczywa;
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Doskonalenie podstaw programowych kluczem do modernizacji ksztafcenia zawodowego

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Efekty ksztatcenia z podstawy programowej
Uczen:

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

T.3.4(5) obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(5)1 dobiera urzadzenie do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(5)2 obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

T.3.4(5)3 stosuje biezgcg konserwacje urzgdzen do konfekcjonowania zgodnie zasadami BHP;

T.3.4(6) wykonuje czynnosci zwigzane ze schtadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobow;

T.3.4(6)1 chtodzi pieczywo przed konfekcjonowaniem;

T.3.4(6)2 konfekcjonowac gotowe wyroby piekarskie;

T.3.4(10) monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point), ktére majg wptyw na bezpieczenstwo gotowych wyrobdéw

T.3.4(10)4 kontroluje krytyczne punkty kontroli po wypieku pieczywa;

T.3.4(10)3 wskazuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami systemu HACCP;

KPS(1) przestrzega zasad kultury i etyki;

KPS(1)1 stosuje zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 stosuje zasady etyki zawodowej;

KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

KPS(2)1 proponuje sposoby rozwigzywania problemow;

KPS(2)2 realizuje dziatania zgodnie z wtasnymi pomystami;

KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

KPS(3)1 analizuje rezultaty dziatan;

KPS(3)2 uswiadomic sobie konsekwencje dziatan;

KPS(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

KPS(5)1 przewiduje sytuacje wywotujgce stres;

KPS(5)2 stosuje sposoby radzenia sobie ze stresem;

KPS(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

KPS(6)1 przejawia gotowos¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystuje rézne zrdédta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci zawodowych;

KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

KPS(7)1 respektuje zasady dotyczace przestrzegania tajemnicy zawodowej;

KPS(7)2 okresla konsekwencje nieprzestrzegania tajemnicy zawodowej;

KPS(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

KPS(8)1 ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;

KPS(8)2 przyjmuje odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

KPS(10) wspétpracuje w zespole.

KPS(10)1 doskonali swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu.

Program nauczania dla zawodu piekarz 751204 o strukturze przedmiotowej
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