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PROGRAM NAUCZANIA ZAWODU
PIEKARZ

Program przedmiotowy o strukturze spiralne;j

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751204
751204/ZSiPKZ/CKZ/BS1/2019

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE:
SPZ.03. Produkcja wyrobow piekarskich

Program zostal opracowany w oparciu o program ORE, ktéry byl napisany w ramach projektu ,, Partnerstwo na rzecz ksztalcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca
potrzebom rynku pracy”. Zmodyfikowany w 70 % przez nauczycieli Centrum Ksztalcenia Zawodowego w Zespole Szkol i Placowek Ksztalcenia Zawodowego w Zielonej Gorze zgodnie
z Rozporzqdzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci
zawodowych w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego.

Zielona Goéra 2019r.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

|. Rozktad zaje¢ z podziatlem na przedmioty zawodowe

piekarz

Nr programu:
751204/ZSiPKZ/CKZ/BSI/2019
SPC.03. Produkcja wyrobdéw piekarskich

| stopien Il stopienn | Ill stopien
Przedmioty zawodowe obowigzujace Razem
. godzin w

Lp. | naturnusach doksztatcania 4t 4t At oykiu
teoretycznego v v V. ksztatcenia

1 Bezpieczenstwo i higiena pracy 24 0 0 24

2 | Technika w produkciji piekarskiej 44 48 0 92

3 268
Technologie produkcji piekarskiej 68 88 112

4 | Jezyk obcy zawodowy 0 0 24 24
Razem godzin 136 136 136 408

*Uczniowie, ktorzy rozpoczng ksztatcenie w roku szkolnym 2019/2020 w klasie I branzowej szkoty I stopnia w oddziale dla uczniow bgdacych
absolwentami dotychczasowego gimnazjum, realizujg rowniez efekty ksztalcenia wspdlne dla wszystkich zawodow w zakresie podejmowania
i prowadzenia dzialalnosci gospodarczej (PDG), okreslone w czgsci Il zatacznika do rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31
marca 2017 r. w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860 oraz z 2018 r. poz. 744). w ilo$ci 12 godzin na III

stopniu.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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Opis zawodu

Zawdd piekarz, o symbolu cyfrowym 751204, jest ksztatcony w ramach obszaru branzy spozywczej SPZ. Dla zawodu okres$lono Ill poziom PRK jako kwalifikacji
petnej. W zawodzie wyodrebniono 1 kwalifikacje SPZ.03. Produkcja wyrobéw piekarskich na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztalcenie w zawodzie
piekarz odbywa sie w Branzowej Szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kurséw zawodowych. W
dalszym procesie ksztatcenia uczen moze uzyskac¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik technologii zywnosci w Branzowej Szkole Il stopnia
lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajgc wyksztatcenie ogéine do poziomu $redniego.

Podstawowymi zadaniami piekarza jest wytwarzanie wyrobow piekarskich zgodnie z recepturg. Piekarz produkujgc wyroby piekarskie ocenia przydatnosc
surowcow, magazynuje surowce, wytwarza wyroby piekarskie z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzadzeh, ocenia pieczywo, przygotowuje pieczywo do
dystrybucji oraz prowadzi dokumentacje produkcyjng w zaktadach piekarskich.

Piekarz powinien posiada¢ wiedze o surowcach, dodatkach do zywnosci i materiatach pomocniczych stosowanych w produkcji piekarskiej, zasadach
racjonalnego wykorzystania surowcow, zasadach gospodarki odpadami oraz procedurach zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci.
Powinien takze umie¢ dobierac i postugiwac sie narzedziami i urzgdzeniami stosowanymi w produkcji piekarskie;j.

W zawodzie piekarz szczegodlnie wazna jest zdolno$¢ do wykonywania oceny organoleptycznej surowcéw, potproduktow i wyrobow gotowych, sprawnosc
fizyczna, skrupulatnosé, doktadnosé i zdolnos¢ do koncentracji. Od piekarza wymaga sie specyficznych predyspozycji i kompetencji spotecznych, szczegdinie

wysokiej odpornosci na stres, odpowiedzialnosci, rzetelnosci, zdolnosci do wspétpracy w grupie oraz kreatywno$ci.

Charakterystyka programu

W zawodzie wyodrebniono 1 kwalifikacje SPZ.03. Produkcja wyrobdw piekarskich na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Ksztatcenie w zawodzie piekarz
odbywa sie w Branzowej Szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych kurséw zawodowych.

Opracowany przedmiotowy program nauczania o spiralnym uktadzie tresci pozwala na powr6t do tresci wczesniej zrealizowanych, ich utrwalenie

i rozszerzenie w kolejnych latach ksztatcenia.

Tresci nauczania wyodrebnione w przedmiotach sg realizowane w formie ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego. Ksztatcenie teoretyczne odbywac sie

powinno w szkole, a praktyczne w zakfadach piekarskich u pracodawcy w realnych warunkach pracy lub w pracowniach zaje¢ praktycznych. Jest to zawdd

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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rzemie$lniczy i ksztatcenie praktyczne w duzej mierze odbywa sie w zaktadach piekarskich rzemie$lniczych. Adresatami programu sg absolwenci szkoét

podstawowych oraz stuchacze KKZ.

Zalozenia programowe

Ksztatcenie w tym zawodzie jest konieczne ze wzgledu na potrzeby rynku pracy. Wedtug Barometru zawodoéw w prognozach na 2018 rok w catej Polsce
utrzymuje sie staly poziom zapotrzebowania na pracownikéw w zawodzie piekarz, w niektérych powiatach prognozowano wzrost zapotrzebowania. Istnieje
mozliwos¢ zatrudnienia zaréwno w piekarniach rzemiesiniczych, piekarniach w placéwkach handlowych wielkopowierzchniowych, lokalach zywienia
zbiorowego, jak i w zautomatyzowanych zaktadach piekarskich (w Polsce i na europejskim rynku pracy). Praca w zawodzie piekarza wykonywana jest zwykle
w systemie zmianowym, w tym w porze nocne;.

W celu osiggniecia celow ksztatcenia Podstawy programowej dla zawodu piekarz, proponuje sie wyodrebnienie w programie nastepujgcych przedmiotow:

- technika w produkcji piekarskie,

- technologie produkciji piekarskiej,

- jezyk obcy w produkcji piekarskie;j,

W wyniku realizacji zatozen programowych, uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowg SPZ.03. Produkcja
wyrobow piekarskich.
Posiadacz $wiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie w zakresie kwallifikacji SPZ.03. Produkcja wyrobdw piekarskich powinien
w szczegolnosci umiec:
— oceniac jakos¢ surowcow piekarskich, potproduktow, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych,
— przestrzegaé zasad magazynowania surowcow i pétproduktow piekarskich,
— postugiwac sie recepturami piekarskimi,

— przygotowac¢ surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta pszennego, zytniego, mieszanego, specjalnego

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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i dietetycznego,

— sporzadzac ciasta do produkcji wyrobéw piekarskich pszennych, zytnich i mieszanych, specjalnych i dietetycznych,

— dzieli¢ i formowac¢ kesy ciasta na wyroby piekarskie,

— oceniac¢ stopien rozrostu keséw ciasta,

— wykonywa¢ czynnosci technologiczne przed wypiekiem,

— prowadzi¢ wypiek pieczywa,

— oceniac jako$¢ wyrobow piekarskich,

— konfekcjonowac wyroby piekarskie,

— przygotowac wyroby piekarskie do dystrybuciji,

— obstugiwaé maszyny i urzgdzenia do produkcji wyrobow piekarskich,

— przestrzegaé procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym Zzywnosci,

— przestrzega¢ zasad bezpieczehstwa higieny pracy oraz przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadzie produkcji
wyrobow piekarskich,

— organizowac stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony $srodowiska w produkcji wyrobow piekarskich,

— korzysta¢ z programéw komputerowych stosowanych w planowaniu, sterowaniu i dokumentowaniu proceséw produkcji wyrobéw piekarskich,

— udzielaé pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanemu w miejscu zdarzenia zgodnie z procedurami,

— wspoitpracowacé w zespole.

Wykaz przedmiotow w toku ksztalcenia
PRODUKCJA WYROBOW PIEKARSKICH SPZ.03.
Przedmioty w ksztatceniu teoretycznym:

Bezpieczenstwo i higiena pracy;

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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Technika w produkcji piekarskiej;
Technologie produkcji piekarskiej;

Jezyk obcy w produkcji piekarskiej.

Cele kierunkowe zawodu:

1. Organizowanie, porzgdkowanie i utrzymywanie w statej czystosci stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowe;j.

Magazynowanie surowcéw piekarskich, dodatkow do zywnosci, pétproduktow, materiatdéw pomocniczych i wyrobéw gotowych.

Sporzgdzanie wyrobéw piekarskich zgodnie z systemami zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

Postugiwanie sie narzedziami, sprzetem, maszynami i urzgdzeniami w produkcji piekarskiej.

Przygotowywanie wyrobow piekarskich do ekspedyciji.

Przestrzeganie zasad etyki zawodowej.

N o s~ DN

Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Bezpieczenstwo i higiena pracy w cukierni — liczba godzin 24

Cele ogélne

1. Poznanie stownictwa zwigzanego z bezpieczeristwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia.
2. Poznanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

3. Poznanie instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie bhp i ochrony srodowiska.
4. Nabycie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy.
5. Wspdtpracowanie z zatogg podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ergonomia,
wymienic instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska,

wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

omowic konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,

wymieni¢ czynniki szkodliwe dziatajgce na organizm cztowieka oraz okresli¢ sposoby im przeciwdziatania na stanowisku pracy,
wykonaé¢ czynnos$ci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,

wspotpracowac z zatogg w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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MATERIAL NAUCZANIA
Wymagania programowe Uwagi o
Dziat Tematy jednostek Liczba realizacji
programowy metodycznych godz. Pods,tawowg Ponadpgdstaw9we Etap realizacji
Uczen potrafi; Uczen potrafi;
1. Podstawy 1. Podstawowe pojecia z 3 - wyjasnia¢ pojecia: - wskazywac przepisy prawne Stopien |
bezpieczen | zakresu bezpieczenstwa i bezpieczenstwo pracy, higiena dotyczgce ochrony pracownika w
stwa, higieny pracy Panstwowy i pracy, ergonomia, ochrona pomieszczeniach produkcyjnych i
higieny i spoteczny nadzér nad przeciwpozarowa, ochrona magazynowych
prawa pracy | warunkami Ssrodowiska w gastronomii - wskazywac zadania instytuc;ji i
- wymieniac instytucje i stuzby stuzb zajmujgcych sie ochrong
zajmujgce sie ochrong pracy, pracy i Srodowiska w Polsce
przeciwpozarowg i srodowiska
w Polsce
2. Prawa i obowigzki 4 - wskazywac zrodta prawa pracy | —okre$la¢ odpowiedzialno$¢ za Stopien |
pracodawcy i pracownika w - wymieniaé prawa i obowigzki wykroczenia przeciwko prawom
zakresie bhp pracodawcy w zakresie bhp pracownika
- wymieniaé prawa i obowigzki —-okresla¢ zasady etyczne i
pracownika w zakresie bhp prawne zwigzane z ochrong
wiasnosci intelektualnej i danych
osobistych
3. Zasady ochrony 2 - opisywac procedury —analizowa¢ zagrozenia w Stopien |

przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zaktadzie

postepowania w przypadku
pozaru w zakfadzie
gastronomicznym

- rozrézniaé srodki gadnicze

- wskazywaé zastosowanie
réznych srodkéw gasniczych

zakresie ochrony
przeciwpozarowej
-zaplanowac rozwigzania w
zakresie zabezpieczenia przed
zagrozeniami
przeciwpozarowymi

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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- rozroznia¢ znaki informacyjne
zwigzane z przepisami
ochrony przeciwpozarowej

4. Zastosowanie ergonomii w - okresla¢ wymagania dla —-planowac stanowiska pracy dla Stopien |
organizacji stanowisk pracy pomieszczen i stanowisk w 0s06b z niepetnosprawnoscig
zaktadzie gastronomicznym -planowa¢ organizacje stanowiska
- wspotpracowac ze pracy w zakfadzie zgodnie z
wspotpracownikami w celu ergonomia:
organizacji stanowisk pracy
zgodnie z zasadami ergonomii
5. Czynniki i zagrozenia w - opisywac srodowisko pracy w —analizowac¢ czynniki Srodowiska Stopien |
Srodowisku pracy zaktadzie gastronomicznym pracy w zakfadzie
—-wymienia¢ czynniki srodowiska | - rozrézniac¢ czynniki szkodliwe i
pracy niebezpieczne oddziatywujgce na
- wymienia¢ zagrozenia dla organizm cztowieka w zaktadzie
bezpieczenstwa pracownikéw | —wskazywaé sposoby
w zaktadzie gastronomicznym przeciwdziatania czynnikom
- charakteryzowaé zagrozenia w szkodliwym w zaktadzie
Srodowisku pracy - przedstawiac rozne formy
- wskazywac¢ najczestsze zachowania asertywnego jako
przyczyny sytuacji stresowych sposoby radzenia sobie
w pracy zawodowej ze stresem w pracy zawodowej
- stosowac techniki negocjacyjne
W porozumiewaniu sie stownym i
pisemnym w gastronomii
—proponowac konstruktywne
rozwigzania probleméw
6. Srodki ochrony - rozpoznawac srodki ochrony —analizowac¢ zastosowanie Stopien |

indywidualnej i zbiorowe;j

indywidualnej i zbiorowej
stosowane w zaktadach
gastronomicznych

Srodkéw ochrony indywidualnej i
zbiorowej stosowanych w
zaktadach

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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- dobra¢ srodki ochrony do
wykonywania zadan
zawodowych

7. Choroby zawodowe 2 - okresla¢ typowe choroby —rozpoznac przyczyny choréb Stopien |
zawodowe zawodowych
—-wymienia¢ sposoby
zabezpieczenia sie przed
czynnikami wywotujgcymi
choroby zawodowe
8. Wypadki przy pracy, 3 - rozpoznawaé przyczyny -okresla¢ systemy ostrzegania i Stopien |
zasady udzielania pierwsze;j wypadkow przy pracy powiadamiania o zagrozeniach
pomaocy - opisywac procedury lub wypadku w zaktadach
zachowania w sytuacji -stosowac zasady udzielania
wypadku przy pracy w pierwszej pomocy
zaktadzie gastronomicznym
Razem 24

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu ,Bezpieczenstwa i higieny pracy w cukierni” proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, jak: metode przypadkoéw, gry dydaktyczne i inne,

- metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe i symulacja.

Wsréd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu wymienic¢ nalezy Srodki:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktaddw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu, zestawy ¢wiczen, pakiety

edukacyjne dla ucznidw, przepisy prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczgce prawa pracy etc.,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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- wzrokowo-stuchowe obejmujagce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii i inne tresci multimedialne,

- Rekwizyty do ¢wiczen i symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz
¢wiczebna apteczka pierwszej pomocy.

Zajecia powinny odbywacé sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu.

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegodlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,
lub

- dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA
Osiaggniecia ucznidéw proponuje sie sprawdza¢ réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe zaréwno sprawdzajgce wiedze
teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca miedzy innymi na analize obowigzujgcych

przepiséw prawnych dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz metoda przypadkow. Kontrola osiggnie¢ ucznidow powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu najpierw na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w postaci
ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy

teoretyczne i praktyczne uczniéw, ankietowanie ucznidw, nauczycieli i pracodawcéw. Ewaluacja powinna sprawdzi¢ przyswojenie materiatu nauczania przez

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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uczniow, a w szczegoélnosci znajomosci podstawowych pojec¢ z zakresu bhp, praw i obowigzkéw pracodawcy i pracownika w zaktadzie gastronomicznym oraz

zasad bezpiecznej pracy oraz ucigzliwosci w miejscu pracy zwigzanych z zawodem.

NAZWA PRZEDMIOTU
Technika w produkciji piekarskiej — 92 godziny

Cele ogédlne

1. Poznanie instytucji i stuzb dziatajacych w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy i ochrony srodowiska.

6. Analizowanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

7. Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.
8. Poznanie maszyn i urzgdzeh magazynowych.

9. Poznanie maszyn i urzgdzen do wytwarzania i obrébki pétproduktéw piekarskich.

10.Rozréznianie piecow piekarskich oraz maszyn i urzadzen do konfekcjonowania pieczywa.

11.Ksztattowanie wiasciwych postaw, Swiadomosci wspoétpracy z innymi uczestnikami procesu pracy.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

8) przestrzegac przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska dotyczgcych produkcji pieczywa,
9) charakteryzowa¢ zagrozenia zwigzane z wykonywaniem pracy,

10) udzieli¢ pierwszej pomocy osobom poszkodowanym,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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stosowac zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

11)
12) rozpoznawac instalacje techniczne zakladu piekarskiego oraz odczytywac ich oznakowanie,
13) dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej w zaleznosci od rodzaju wykonywanych prac,

14) dokonywac pomiaréw z zastosowaniem urzgdzen kontrolno-pomiarowych,

15) odczytywac schematy i instrukcje techniczne obstugi maszyn i urzgdzen,

16) dobiera¢ maszyny i urzgdzenia magazynowe,

17) dobiera¢ maszyny i urzadzenia do wytwarzania i obrobki potproduktéw piekarskich,

18) charakteryzowac piece piekarskie,

19) dobiera¢ wyposazenie magazynu wyrobow gotowych i do ekspedyciji,

20) okresli¢ i wymieni¢ zastosowanie linii produkcyjnych,

21) stosowac zasady etyczne i prawne zwigzane z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych.

MATERIAL NAUCZANIA — Wyposazenie zaktadoéw piekarskich

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych realizacji

Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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|. Podstawy
bezpieczenstwa i
higieny pracy.

1. Ochrona i nadzér panstwa 10 - wyjasniac¢ pojecia: - wskazywaé przepisy prawne, Klasa |
nad przestrzeganiem bezpieczenstwo pracy, dotyczace ochrony pracownika
przepisow bezpieczenstwa, higiena pracy W pomieszczeniach
prawa i higieny pracy - wymieniac instytucje i produkcyjnych i
stuzby zajmujgce sie magazynowych
ochrong pracy, ochrong - okresla¢ zadania instytucji i
srodowiska i stuzb zajmujgcych sie ochrong
przeciwpozarowg w Polsce | pracy i ochrong srodowiska w
- wskazywac zrodta prawa Polsce
pracy - okresla¢ odpowiedzialnos¢ za
- wymienia¢ prawa i wykroczenia przeciwko
obowigzki pracodawcy w prawom pracownika
zakresie bezpieczenstwa i |- stosowac zasady etyczne i
higieny pracy prawne zwigzane z ochrong
- wymieniac prawa i wiasnosci intelektualnej i
obowigzki pracownika w ochrong danych osobowych
zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy
2. Zasady ochrony 5 - opisywac procedury - okresla¢ przyczyny Klasa |

przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zakfadzie
produkcji wyrobow
piekarskich

postepowania w
przypadku pozaru w
zaktadzie produkcji
wyrobow piekarskich
wskazywac zastosowanie
réznych srodkéw
gasniczych

rozpoznac rodzaje znakow
bezpieczenstwa, np. znaki
informacyjne, znaki
ostrzegawcze, znaki
nakazu, znaki zakazu

powstawania pozarow i drogi
ich rozprzestrzeniania

- rozpoznawac zagrozenia dla
srodowiska ze strony zaktadéw
przetwodrstwa spozywczego

- rozrozniaé $rodki gasnicze

- wskazywacé sposoby
zapobiegania pozarom
w obiektach

- stosowac sie do znakow
bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujgcych w zaktadach
piekarskich

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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bezpieczenstwo i higiena
produkcji w zaktadach
piekarskich

funkcjonalny pomieszczen
zaktadu piekarskiego

- okresla¢ wymagania dla
pomieszczen i stanowisk w
zaktadzie piekarskim

- rozpoznaé $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowe;j
stosowane w zaktadach
piekarskich

- korzysta¢ z instrukgji i
instrukcji stanowiskowych
w produkcji piekarskiej

uktadu funkcjonalnego zakfadu
piekarskiego

- planowaé organizacje
stanowiska pracy w zaktadzie
piekarskim, zgodnie z
ergonomig, przepisami
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w produkcji
wyrobow piekarskich

- planowa¢ stanowiska pracy dla

0s0b z niepetnosprawnoscig

3. Bezpieczenstwo i higiena - opisywac srodowisko pracy |- wskazywa¢ sposoby Klasa |
w Srodowisku pracy w zaktadzie piekarskim przeciwdziatania zagrozeniom
- wymienia¢ zagrozenia wystepujgcym podczas pracy
wystepujace w srodowisku | w zaktadzie piekarskim
pracy - okreslac systemy ostrzegania i
- rozpoznaé czynniki powiadamiania o zagrozeniach
niebezpieczne, szkodliwe i | lub wypadku w zaktadzie
ucigzliwe, wystepujgce w piekarskim
Srodowisku pracy - udziela¢ pierwszej pomocy w
- rozpoznaé przyczyny nagtych wypadkach i stanach
wypadkow przy pracy zagrozenia
- opisywac procedury w - analizowa¢ wystepowanie
sytuacji wypadku przy choréb zawodowych w
pracy w zakfadzie przemy$le spozywczym
piekarskim - okresla¢ sposoby
- definiowa¢ pojecie choroby | zabezpieczenia sie przed
zawodowej czynnikami wywotujgcymi
- rozpoznaé przyczyny choroby zawodowe
choréb zawodowych
4. Organizacja, - okres$lac uktad - rozpoznawac¢ pomieszczenia Klasa |

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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- klasyfikowa¢ normy
krajowe, miedzynarodowe
i europejskie

- wskazywac¢ najczestsze
przyczyny sytuacji
stresujgcych w pracy
zawodowej

- planowaé wykonywanie zadan
zawodowych

- okresla¢ zasady higieny na
stanowisku pracy

- rozréznia¢ oznaczenie normy
miedzynarodowej, europejskiej
i krajowej
-weryfikowac realnosé
wykonania zadania
zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania
-przedstawia¢ konstruktywne
rozwigzywanie probleméw

Il. Wyposazenie
techniczne zaktadu
piekarskiego

1. Instalacje techniczne oraz - wymieniac instalacje - rozpoznaé po kolorach Klasa |
aparatura kontrolno- wystepujace w zaktadach oznakowanie instalacji gazowe;j
pomiarowa w zaktadach przetworstwa i wodnej w zaktadach
produkcji wyrobow Spozywczego przetwérstwa spozywczego
piekarskich - klasyfikowac sprzet i - rozrézniaé sprzet i aparature

aparature kontrolno- kontrolno- pomiarowg

pomiarowg stosowang w stosowang w zaktadach

zaktadzie produkc;ji produkcji wyrobdéw piekarskich

wyrobdw piekarskich
2. Transport w zaktadach - wylicza¢ srodki transportu |- wskazywac srodki transportu Klasa |

produkcji wyrobow
piekarskich

zewnetrznego i
wewnetrznego w zaktadzie
piekarskim

- opisywac role transportu
pionowego i poziomego

- wskazywac¢ zastosowanie
transportu
pneumatycznego

- opisywac zasady
bezpieczenstwa i higieny

zewnetrznego

- analizowac instrukcje obstugi
urzgdzen transportowych

- opisywac zasade dziatania
cystern do transportu maki,
samochodéw chtodni

- okresla¢ zastosowanie
transportu wewnetrznego, np.
wozkow, zeslizgow,
przeno$nikéw

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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pracy przy obstudze
Ssrodkow transportu
surowcow, potproduktéw i
wyrobow piekarskich

- wyjasnia¢ zasade dziatania
transportu pneumatycznego
maki

- dobrac srodki do transportu
surowcow, potproduktow i
wyrobow gotowych

- okresla¢ zasady konserwacji
maszyn i urzgdzen
transportowych

3. Maszyny i urzadzenia 5 - klasyfikowa¢ aparature - opisywac rodzaje i zasade Klasa |
magazynowe kontrolno-pomiarowg obstugi termometréw,
stosowanych w higrometrow, psychrometréw,
magazynach zaktadu wag
piekarskiego - analizowa¢ instrukcje obstugi
- wymieniac rodzaje siloséw | maszyn i urzgdzen
- wskazywac urzadzenia magazynowych
stosowane w magazynie |- objasniaé zasady
do magazynowania maki magazynowania maki w
w workach workach i luzem
- wymienia¢ rodzaje - rozrézniaé sposoby dziatania
przesiewaczy do maki przesiewaczy
- wyjasnia¢ zastosowanie - opisywa¢ budowe i zasade
urzgdzen chiodniczych w dziatania sprezarkowych
magazynach surowcow urzgdzen chiodniczych
potproduktéw i wyrobow - okre$la¢ zasady konserwaciji
piekarskich maszyn i urzadzen
- wyjasnia¢ zasady magazynowych
bezpieczenstwa i higieny |- analizowa¢ zagrozenia
pracy przy obstudze wystepujgce przy obstudze
maszyn i urzadzen maszyn i urzadzen magazynu
magazynowych surowcow
4. Maszyny i urzgdzenia do 12 - wskazywac¢ zastosowanie |- dobra¢ maszyny i urzgdzenia Klasa l i ll

przygotowania surowcow i

dozownikow

do przygotowania surowcow,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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sporzgdzania pétproduktow
piekarskich

objasnia¢ zastosowanie
dozownikow,
klasyfikowac miesiarki,
miksery do sporzgdzania
potproduktow

opisywa¢ podstawowe
elementy budowy
miesiarek

- wymieniac elementy

budowy wywrotnic do
dziez i lejow spustowych
opisywac zasade
eksploatacji urzadzeh w
ciastowni

- wyjasnia¢ zasady

bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze
maszyn i urzadzen w
ciastowni

np. przesiewacze, dozowniki,
wagi, taborety grzewcze

- analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen w ciastowni

- analizowac¢ zasade dziatania
dozownikow

- poréwnywacé prace
poszczegdlnych miesiarek
stosowanych do produkc;ji
wyrobdéw piekarskich

- analizowa¢ budowe i zasade
dziatania wywrotnic do dziez i
lejow spustowych

- oblicza¢ tadowno$¢ dziez do
potrzeb produkgciji

- analizowac¢ zagrozenia
wystepujgce przy obstudze
maszyn i urzadzen do
przygotowania surowcow i
sporzadzania potproduktow
piekarskich

5.Maszyny, urzadzenia i
sprzet do obroébki ciasta

10

klasyfikowaé maszyny do
dzielenia i formowania
ciasta

- wskazywac maszyny i

urzgdzenia stosowane do
dzielenia i formowania
ciast, np. dzielarki,
dzielarko-wydtuzarki,
rogalikarki, bagieciarki,
rozréznia¢ podstawowe
elementy budowy maszyn

- objasnia¢ zasade dziatania
maszyn i urzgdzen do dzielenia
i formowania ciast

- analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen do dzielenia
i formowania ciast

- analizowac¢ zagrozenia
wystepujgce przy obstudze
maszyn i urzadzen do obrobki
ciasta

Klasa Il

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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i urzgdzen do obrdbki
ciasta
objasnia¢ zasade dziatania
maszyn i urzgdzenh do
dzielenia i formowania
ciast
wymienia¢ drobny sprzet
piekarski do obrébki ciasta
- wymienia¢ urzadzenia
rozrostowe
- opisywac¢ zasade
eksploatacji maszyn i
urzgdzen do obrdbki ciasta
wyjasnia¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze
maszyn i urzadzen w
ciastowni

6. Piece piekarskie

20

klasyfikowac¢ piece
piekarskie w zaleznosci od
sposobu dziatania,
przeznaczenia, rodzaju
trzonu i sposobu
ogrzewania

wymienia¢ podstawowe
zespoly piecow
piekarskich

- opisywac zasade dziatania
piecéw piekarskich
wymieniac sprzet
pomocniczy do
obsadzania trzonéw pieca

- analizowac instrukcje obstugi
piecéw

- analizowa¢ schematy budowy
piecow piekarskich

- dobra¢ piece do wypiekanego
asortymentu

- poréwnywacé prace piecow ze
wzgledu na sposob ogrzewania

- ustala¢ parametry wypieku dla
réznych asortymentow

- ocenia¢ wady i zalety piecow
piekarskich

- wskazywac¢ zagrozenia
wystepujgce podczas obstugi
piecow piekarskich

Klasa Il

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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- wyjasnia¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze

piecow
7. Urzadzenia do 5 - wymienia¢ wyposazenie - objadniaé zastosowanie Klasa Il
schtadzania, magazynu wyrobow wyposazenia magazynow
konfekcjonowania, gotowych wyrobow gotowych

magazynowania i ekspedycji

pieczywa

- klasyfikowa¢ maszyny i
urzgdzenia do schtadzania
i konfekcjonowania
pieczywa

- wymienia¢ urzgdzenia do
schtadzania i
konfekcjonowania
pieczywa

- wymienia¢ sposoby
pakowania pieczywa

- rozroznia¢ opakowania i
okreslac ich przydatnosc
do pakowania pieczywa

- opisywac oznaczenia na
etykietach wyrobow
piekarskich

- rozrézniaé pojemniki na
pieczywo

- okres$lac¢ warunki
magazynowania pieczywa

- wyjasnia¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze
maszyn i urzadzen do
schtadzania i

- wskazywaé maszyny i
urzadzenia do schtadzania
pieczywa

- analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzen do
schtadzania,
konfekcjonowania,
magazynowania i ekspedyciji
pieczywa

- dobra¢ maszyny do
konfekcjonowania pieczywa,
np. krajalnice do pieczywa,
pakowaczki do pieczywa,
etykieciarki

- planowa¢ wyposazenie
magazynu wyrobéw gotowych i
ekspedyciji

- przewidywac wptyw zagrozen
na jakos¢ wyrobow gotowych,
podczas przygotowania ich do
dystrybucji

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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konfekcjonowania
pieczywa

8. Linie do produkciji pieczywa | 5 - okreslac¢ znaczenie - rozpoznac¢ na podstawie Klasa Il
mechanizacji w produkcji schematu urzadzenia
wyrobow piekarskich wchodzgce w skiad linii do

- wymienia¢ urzgdzenia produkcji butek i chleba
wchodzgce w skiad, np. - wyjasniaé przeznaczenie i
linii do produkcji butek, do zasady eksploatacji urzadzen
produkcji chleba wchodzacych w skifad linii

- analizowac¢ schematy linii produkcyjnych
produkcyjnych

- wyjasnia¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, przy obstudze linii
mechanicznych

- doskonali¢ swojg wiedze i
umiejetnosci z zakresu
wyposazenie zaktadow
piekarskich

Razem 92 godziny

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu przedmiotu wyposazenie zaktadéw piekarskich proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

e W szerszym zakresie metody aktywizujgce jak: metode przypadkéw, gry dydaktyczne i inne,

e w mniejszym stopniu metody podajgce jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

e dominujgcg forma powinny by¢é metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe, metoda projektu i symulacja.

Wsréd srodkéw dydaktycznych, rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli, wymienié¢ nalezy srodki:

e wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadow graficznych,

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematyka pracy w zaktadach

produkcji wyrobow piekarskich i inne tresci multimedialne.

Zajecia powinny odbywac¢ sie w pracowni, w ktérej znajdujg sie komputery z dostepem do internetu, projektor multimedialny lub tablica interaktywna.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie:

analizowanie przepisdw prawa pracy oraz bezpieczenstwa i higieny, przeciwpozarowych i ochrony srodowiska;

znajomos¢ budowy, zasad dziatania i obstugi maszyn i urzadzen stanowigcych wyposazenie zaktadéw produkcji wyrobow piekarskich;
wskazywanie maszyn i urzadzen biorgcych udziat w procesach technologicznych produkcji wyrobéw piekarskich;

stosowanie przepisdw i zasad bezpiecznej i higienicznej pracy przy obstudze maszyn i urzgdzen oraz aparatury kontrolno-pomiarowej;

poznanie zasad prawidtowej konserwacji maszyn i urzadzen.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, éwiczenia indywidualne i grupowe, ocena pracy

domowej i prac dodatkowych takich jak: referaty, prezentacje.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci;
dostosowanie warunkéw, metod, Srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta dotyczgca zdiagnozowania potrzeb uczniow.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z uczniem.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznosé realizacji: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia z wczesniejszymi wynikami (test oraz arkusz

indywidualnego wywiadu z uczniem).

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU:
. Ambroziak Z., Produkcja piekarsko-ciastkarska, cz. 1, 2, WSiP, Warszawa 1999.
. Dominik P., Przybylska-Dominik K., Przygotowanie pieczywa do dystrybucji, T.3.4, WSiP, Warszawa 2016.
. Giemza E., Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich T.3.2, WSIiP, Warszawa 2016.

1
2
3
4. Jarosz K., Przygotowywanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta T.3.3, WSiP, Warszawa 2016.
5. Jarosz K., Magazynowanie surowcow piekarskich, T.3.1, WSiP, Warszawa 2016.

6

. ,Przeglad piekarski i Cukierniczy”, Sigma—NOT, Warszawa.
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NAZWA PRZEDMIOTU
Technologie produkcji piekarskiej — 268 godziny

Cele ogélne

© N2 O kN

9.

Poznanie podstawowych poje¢ zwigzanych z produkcjg piekarska.

Klasyfikowanie surowcoéw podstawowych, dodatkowych i materiatdw pomocniczych stosowanych w produkcji piekarskie;.
Poznanie zasad oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

Poznanie surowcow, dodatkéw do zywno$ci i potproduktow stosowanych w produkciji wyrobéw piekarskich.

Poznanie charakterystycznych cech surowcéw, dodatkéow do zywnosci stosowanych w produkcji piekarskie;j.
Rozréznianie metod utrwalania zywno$ci.

Poznanie systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci i zywienia.

Poznanie klasyfikacji pieczywa.

Poznanie metod produkciji ciast pszennych, zytnich i mieszanych.

10.Poznanie produkcji wyrobéw pszennych, zytnich, mieszanych, specjalnych i dietetycznych.

11.Poznanie wptywu obrdbki ciasta, fermentacji keséw, operacji przed wypiekiem i wypieku na jako$é wyrobéw gotowych.

12.0kreslanie czynnosci po wypieku.

13.Rozréznianie wad pieczywa.

14.Poznanie mozliwo$ci zastosowania programow komputerowych, do sporzgdzania dokumentéw produkcyjnych.

15.Pogtebianie wiedzy i umiejetnosci z technologii produkcji wyrobéw piekarskich.

Cele operacyjne:

Uczen potrafi:

1) charakteryzowa¢ podstawowe pojecia zwigzane z produkcja piekarska,
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) wyjasni¢ wptyw sktadnikow pokarmowych na organizm czlowieka,
3) wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwatosé wyrobow spozywczych,
)

rozrézni¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,

5) wymieni¢ surowce i potprodukty stosowane w produkcji wyrobow piekarskich,

6) ocenic jakos¢ surowcdw i pétproduktdéw stosowanych w produkgji piekarskie;,

7) zastosowac receptury piekarskie,

8) przechowywac surowce, dodatki do zywnosci, potprodukty i wyroby gotowe,

9) rozrézni¢ wyroby piekarskie,

planowaé produkcje wyroboéw piekarskich,

dobiera¢ metody i techniki sporzgdzania ciast piekarskich,

10)
11) dobierac surowce i potprodukty do sporzadzania wyrobow piekarskich,
12)
)

13) charakteryzowa¢ metody sporzgdzania ciast pszennych, zytnich i mieszanych,

14) wyjasni¢ obrobke keséw, rozrost oraz operacje przed wypiekiem,

dobiera¢ warunki wypieku do produkowanego asortymentu,

wyjasni¢ potrzebe stosowania programéw komputerowych, wspomagajgcych wykonywanie zadah w produkcji piekarskiej,

15)
16) dobiera¢ sprzet, maszyny i urzgdzenia do produkcji wyrobow piekarskich,
17)
18)

doskonali¢ wiedze i umiejetnosci i wykazaé sie nowatorskim podejsciem do wykonywanych zadan zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA - Technologie produkcji piekarskiej

Dziat Tematy jednostek
programowy metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizacji

Podstawowe

Ponadpodstawowe

Etap realizaciji
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Uczen potrafi:

Uczen potrafi:

|. Podstawy
technologii
Spozywczej

1. Akty prawne w 5 - wyjasnia¢ pojecia: norma, - rozréznia¢ oznaczenie normy Klasa |
przetworstwie spozywczym normalizacja miedzynarodowej, europejskie;j i
- wymieniac cele normalizacji krajowe;j
krajowej - rozréznia¢ normy przedmiotowe i
- klasyfikowa¢ normy czynnosciowe
- korzysta¢ ze zrodet informacji
dotyczgcych norm i procedur
2. Charakterystyka 31 - wyjasnia¢ pojecia: surowiec, —definiowac¢ surowiec, potprodukt,

produktéw spozywczych

potprodukt, wyrdb gotowy,
technologia zywnosci, proces
technologiczny, materiat
pomocniczy, struktura
organizacyjna i uktad
funkcjonalny zaktadu
piekarskiego

- klasyfikowaé produkty
spozywcze

- wskazywac role
poszczegolnych produktow
spozywczych w zywieniu
cztowieka

- wskazywac skfadniki
pokarmowe

- wyjasniac role skfadnikéw
pokarmowych w zywieniu
cztowieka

- wskazywac¢ wartos¢ odzywczg
biatek, ttuszczéw,
weglowodandw, witamin i soli
mineralnych

wyréb piekarski, materiat
pomocniczy, proces
technologiczny,

—analizowa¢ procesy
technologiczne na podstawie
opiséw, schematéw lub tabel

-charakteryzowacé grupy
produktéw spozywczych

-charakteryzowa¢ biatka, ttuszcze,
weglowodany, witaminy i sole
mineralne

—rozrozniac role sktadnikéw
pokarmowych

—-analizowaé na podstawie tabel
wartos¢ odzywczg produktéow
spozywczych

—-analizowaé na podstawie tabel
wartos¢ energetyczng produktéw
spozywczych

—oblicza¢ warto$¢ odzywcza
wyrobdéw piekarskich
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wskazywac wartos¢
energetyczng biatek,
ttuszczow, weglowodanéw
wskazywac role wody w
zywieniu cztowieka
wskazywac skfadniki
nieodzywcze

wskazywac zanieczyszczenia
W Zywnosci

-oblicza¢ wartos¢ energetyczng
wyrobow piekarskich

—-wyjasniac¢ role wody w zywieniu
cztowieka

- wyjasniaé potrzebe zastosowania
skfadnikéw nieodzywczych w
produkcji piekarskiej

zywnosSci

biochemiczne,
fizykochemiczne i
mikrobiologiczne, zachodzgce
podczas produkciji i
przechowywania wyrobow
spozywczych

- wskazywac wptyw zmian

biochemicznych,

biochemiczne, fizykochemiczne i
mikrobiologiczne, zachodzace
podczas produkgiji i
przechowywania wyrobow
spozywczych

- przewidywac wptyw zmian
biochemicznych,
fizykochemicznych i

3. Rola drobnoustrojow w 10 klasyfikowac drobnoustroje -charakteryzowaé bakterie, Klasa |
produkcji spozywczej wymieniaé drobnoustroje drozdze i plesnie
wskazywac pozyteczng role —-opisywac¢ pozyteczng role
drobnoustrojow w drobnoustrojow w przetworstwie
przetworstwie spozywczym spozywczym
wskazywac szkodliwe —-opisywac¢ szkodliwg role
dziatanie drobnoustrojéw w drobnoustrojéw w przetworstwie
przetworstwie spozywczym spozywczym
wskazywac role -charakteryzowac fermentacje
drobnoustrojéw w procesach alkoholowg i mlekowg
fermentacyjnych —charakteryzowac sposoby
wskazywac zrédta i drogi zapobiegania zakazeniom i
zakazenia zatruciom pokarmowym
wskazywac zakazenia
pokarmowe
4. Metody utrwalania 10 - wymienia¢ zmiany - rozpoznawaé zmiany Klasa |
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fizykochemicznych i
mikrobiologicznych, na jako$é
wyrobdw spozywczych

- wskazywac¢ czynniki majgce
wptyw na zmiany
biochemiczne,
fizykochemiczne i
mikrobiologiczne na wyroby
spozywcze w czasie ich
przetwarzania i
przechowywania

- klasyfikowa¢ metody
utrwalania zywnosci

- opisywac¢ metody fizyczne,
biologiczne, chemiczne i
skojarzone utrwalania
2ywno$ci

mikrobiologicznych, na jako$é
wyrobow spozywczych

- zapobiega¢ niekorzystnym
zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i
mikrobiologicznym, zachodzgcym
podczas produkgciji i
przechowywania wyrobow
spozywczych

-charakteryzowa¢ metody
utrwalania zywnosci, np. fizyczne,
chemiczne, biologiczne,
mieszane

-wyjasnia¢ wptyw metod
utrwalania na jakosc¢ i trwato$¢
Zywnosci

5. Ocena organoleptyczna - klasyfikowa¢ metody oceny -opisywac¢ metody oceny Klasa |
organoleptycznej zywnosci organoleptycznej zywnosci
- wskazywaé zasade pobierania | —wyjasniaé potrzebe
prébek do oceny przeprowadzania oceny
organoleptycznej organoleptycznej zywno$ci
- wskazywaé warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
6. Systemy zarzadzania - klasyfikowa¢ zagrozenia —-wyjasnia¢ wptyw zagrozen na Klasa |

jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci tj.
fizyczne, chemiczne i
mikrobiologiczne w
przetworstwie spozywczym
- rozpoznawac zagrozenia dla
srodowiska ze strony

jakosc¢ i bezpieczenhstwo
zdrowotne zywnos$ci w
przetworstwie spozywczym
-wskazywacé sposoby
zapobiegania zagrozeniom dla
Srodowiska, ze strony zaktadéw
przetworstwa spozywczego
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zaktadow przetworstwa
spozywczego

- wymienia¢ systemy
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci i zywienia

- definiowac systemy
zarzadzania jakoscig, np.
HACCP, GMP, GHP, TQM i
inne

-rozpoznawac systemy
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w przetworstwie
spozywczym

—charakteryzowac systemy
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywno$ci i zywienia

-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych,

-wyjasnia¢ wplyw zagrozen na
jakosc i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci w
przetwérstwie spozywczy

[I. Surowce,
dodatki do
Zywnosci i
materiaty
pomochicze
stosowane w
produkcji
piekarskiej

1. Magazynowanie surowcow
piekarskich

- wymienia¢ aparature i sprzet
kontrolno- pomiarowy do
pomiaru temperatury i
wilgotnosci w magazynach
SUrowcow

- wymienia¢ szkodniki
magazynowe

- wymienia¢ czynniki
wptywajgce na warunki
przechowywania surowcow i
dodatkéw do zywnosci w
magazynach

- klasyfikowac¢ surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich

- dobra¢ aparature kontrolno-
pomiarowa do planowane;j
produkcji, np. termometry,
higrometry i psychrometry, do
pomiaréw parametréw w
magazynach

- rozpoznac¢ szkodniki
magazynowe

- charakteryzowaé sposoby
niszczenia szkodnikow
magazynowych

- poréwnywac warunki
magazynowania maki w workach
i luzem

- charakteryzowaé warunki
magazynowania Surowcow i
dodatkéw do zywnosci

Klasa |
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okresla¢ warunki
magazynowania mgki w
workach oraz luzem
wskazywac warunkKi
magazynowania pozostatych
surowcow i dodatkéw do
Zywnosci

rozpoznac urzadzenia
magazynowe

rozpozna¢ dokumenty
magazynowe

wyjasniac potrzebe
stosowania programow
komputerowych
wspomagajgcych
wykonywanie zadan w
magazynie

- dobra¢ urzgdzenia magazynowe
do wykonywanych czynnosci
zawodowych

—dobra¢ dokumenty do
wykonywanych czynnosci
magazynowych

- rozpoznawac zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
surowcow piekarskich

- przewidywaé wptyw zagrozeh na
jakosc i bezpieczenstwo
zdrowotne surowcow piekarskich

2. Charakterystyka maki

rozpoznac¢ zboza

okresla¢ budowe ziarna
zbozowego

okreslaé sposodb przemiatu
Ziarna

okresla¢ sktad chemiczny
maki

okresla¢ pojecia: typ maki,
wycigg maki, maka razowa i
gatunkowa

klasyfikowaC make pszenng i
zytnig

wymienia¢ kryteria oceny
jakosci maki pszennej i maki
zytniej

-charakteryzowaé zboza

—-rozroznia¢ zboza chlebowe i
niechlebowe

—-opisywac¢ znaczenie elementéw
budowy ziarna w zywieniu
cztowieka

—-wyjasnia¢ wptyw przemiatu ziarna
na jakos¢ maki

—-wyjasnia¢ wptyw sktadu
chemicznego maki na
wiasciwosci wypiekowe

—analizowa¢ wptyw wartosci
wypiekowej maki pszenne;j i
zytniej na jakos$¢ wyrobow
gotowych

Klasa ll
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- okreslac role glutenu, skrobi i —-rozréznia¢ cechy jakosciowe mak
Sluzéw przy tworzeniu ciasta pszennych i zytnich
- okresla¢ wartos¢ wypiekowa
maki pszennej i zytniej
- wskazywac potrzebe oceny
jakosci maki pszennej i zytniej
- wskazywac¢ warunki
magazynowania mak
3. Pozostate surowce 20 - wskazywac role wody w —opisywac jako$¢ wody Klasa Il
piekarskie (woda, drozdze, procesie tworzenia ciasta —charakteryzowa¢ drozdze
sol, tluszcze, srodki - okresla¢ wptyw jakosci wody -analizowa¢ dodatek soli w
stodzace, mleko i przetwory na jako$¢ wyrobow zaleznosci od pory roku i jakosci
mleczne, jaja i przetwory z piekarskich maki
jaj, owoce i ich przetwory, - wymieniaé rodzaje drozdzy -charakteryzowaé ttuszcze
inne) - okreslac¢ role drozdzy w -wskazywaé zastosowanie
produkcji piekarskiej ttuszczow do produkc;ji
—opisywac przydatnosc¢ drozdzy | -charakteryzowac surowce
do produkcji piekarskiej stodzace
- okreslac role soli w produkc;ji —wyjasniac¢ réznice miedzy
piekarskiej miodem naturalnym i sztucznym
- klasyfikowa¢ ttuszcze —-wskazywac zastosowanie mleka i
- okresla¢ przydatnos¢ przetworéw z mleka
ttuszczow w produkcji —charakteryzowaé mileko i
piekarskiej przetwory z mleka
- wymieniac¢ srodki stodzgce —-wskazywac zastosowanie mleka i
- okreslac role srodkow przetworéw z mleka
stodzacych w produkgiji —-charakteryzowac jaja i przetwory
wyrobdw piekarskich Zjaj
- wymieniac przetwory z mleka -wskazywac¢ zastosowanie jaj w
- okreslac role mleka i produkcji piekarskiej
przetworéw mlecznych w -wskazywac¢ zastosowanie
produkcji wyrobow piekarskich owocow i warzyw i ich
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- okresla¢ przydatnos¢ mleka i

przetwordéw z mleka do
produkcji piekarskiej

- okresla¢ budowe i sktad

chemiczny jaj

- wskazywac sposoby

sprawdzania $wiezosci jaj

- klasyfikowaé owoce i warzywa

oraz ich przetwory

- okresla¢ wptyw owocow i

warzyw na jakos¢ i
atrakcyjnosc¢ wyrobéw
piekarskich

- wymienia¢ substancje

smakowo-zapachowe i dodatki
funkcjonalne

- klasyfikowac¢ substancje

smakowo-zapachowe i dodatki
funkcjonalne

- dobra¢ metody oceny jako$ci

surowcow piekarskich

- wskazywac warunki

magazynowania Surowcow i
dodatkéw do zywno$ci

przetworéw w produkcji
piekarskiej

—analizowa¢ wptyw substancji
smakowo- zapachowych i
dodatkéw funkcjonalnych, na
jakos¢ wyrobdéw piekarskich

4. Materialy pomocnicze

10

wymienia¢ materiaty
pomocnicze stosowane w
zaktadach piekarskich takie
jak: opakowania, srodki
czystosci i dezynfekgiji

- wyjasnia¢ funkcje jakie petnig
opakowania do zywnosci

- analizowac¢ przydatnos$é

opakowan w produkcji wyrobéw

piekarskich

- wskazywac¢ zagrozenia dla
Srodowiska wynikajgce z
zastosowania opakowan

- dobiera¢ srodki czystosci i

dezynfekujgce do mycia sprzetu,

Klasa Il
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- klasyfikowac opakowania ze
wzgledu zastosowany rodzaj
materiatu

okresla¢ zastosowanie
opakowan ze wzgledu na
przeznaczenie, konstrukcje,
trwatos¢ i sposéb
wykorzystania

okresla¢ zastosowanie
srodkéw czystosci i
dezynfekujgcych w zaktadzie
piekarskim

urzgdzen oraz pomieszczen
roboczych

- analizowac procedury i instrukcje
stosowania srodkéw do mycia i
srodkéw dezynfekujgcych

[ll. Wytwarzanie
wyrobow
piekarskich

1. Klasyfikacja pieczywa — okreslac cechy —oblicza¢ wartos¢ odzywczg Klasa Il
organoleptyczne pieczywa pieczywa
- klasyfikowac pieczywo na —ocenia¢ wartos¢ odzywcza
grupy: pszenne, zytnie, pieczywa
mieszane, dietetyczne i —-wskazywac¢ asortyment wyrobow
specjalne pszennych, zytnich, mieszanych,
- rozréznia¢ pieczywo pszenne dietetycznych i specjalnych
zwykte, wyborowe i -okreslaé role pieczywa
pétcukiernicze dietetycznego
- rozrdznia¢ pieczywo zytnie —-wymienia¢ pieczywo dietetyczne,
jasne i ciemne np. bezglutenowe, niskobiatkowe,
wysokobiatkowe, niskosodowe,
specjalne, np. wojskowe,
krakersy, pieczywo chrupkie,
pumpernikiel, paluszki grissini,
chleby ozdobne do zuru i trwate,
np. suchary
2. Receptury piekarskie - okresla¢ budowe receptur —analizowac receptury piekarskie Klasa Il

piekarskich

- wyjasniac pojecia: wydajnosé

ciasta, wydajno$c¢ pieczywa,

-oblicza¢ wydajnos¢ pieczywa
-oblicza¢ na podstawie receptury
namiar surowcow
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dopuszczalne odchylenia,
zalecenia technologiczne

—-wyjasnia¢ zasade ustalania nowej
receptury

(podmtoda), ciasto, faza

3. Przygotowanie do 10 okreslac¢ potrzebe -wskazywacé znaczenie Klasa lll
produkcji surowcoéw, przygotowania surowcow, technologiczne i sanitarne
dodatkéw do zywnosci i dodatkéw do zywnosci i przesiewania maki
materiatdw pomocniczych materiatdbw pomocniczych —opisywacé przydatnos¢ surowcow,
objasnia¢ sposoby dodatkéw do zywnosci oraz
przygotowania maki do materiatbw pomocniczych, w
produkcji, np. przesiewanie, procesie produkcji ciasta na
ogrzewanie, ochtadzanie, pieczywo tradycyjne, dietetyczne i
zaparzanie specjalne
okresla¢ sposoby —analizowa¢ wptyw ilosci dodatku
przygotowania wody do wody i jej temperatury na jakosé
produkcji ciast
wymieniac¢ czynniki —oblicza¢ ilos¢ dodawanej wody
wplywajgce na ilos¢ dolewanej | —obliczaé temperature dolewki
wody -wskazywa¢ potrzebe
okresla¢ sposoby przygotowania soli, cukru, jaj,
przygotowania do produkcji tluszczéw i innych surowcow
drozdzy prasowanych i
suszonych
wskazywac warunkKi
przygotowania zawiesiny
drozdzy
okresla¢ sposoby
przygotowania soli, cukru, jaj,
ttuszczow oraz innych
surowcéw, np. nasion
dobraé maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet do przygotowania
surowcow
4. Produkcja ciast pszennych | 20 wyjasniac¢ pojecia: rozczyn - rozroznia¢ fazy tworzenia ciast Klasa lll
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fermentacyjna, konsystencja,
prowadzenie ciasta

okresla¢ czynniki wptywajace
na jakos¢ ciast pszennych
wskazywac wyrézniki jakosci
stosowane, w ocenie
organoleptycznej
poétproduktéw w produkgji
wyrobéw pszennych
opisywac proces tworzenia
ciasta pszennego, np.
tworzenie glutenu, pecznienie
skrobi

wymienia¢ sposoby
prowadzenia ciast pszennych,
np. metodg bezposrednig i
posrednig, ciepte i chlodne
odczytywac schematy
technologiczne produkcji
ciasta pszennego

wskazywac role fermentacji
alkoholowej w produkgciji ciast
pszennych

wymienia¢ wielkosci rozczynu,
np. maty, sredni, normalny i
duzy

wskazywac cele sporzgdzania
rozczynu

okres$la¢ dojrzato$¢ rozczynu
dobraé urzadzenia do
sporzgdzania ciast pszennych

- wskazywaé wady i zalety
prowadzenia ciast pszennych,
metodg bezposrednig i posrednig

- rozréznia¢ rozczyny ze wzgledu
na wielkosé

- rozréznia¢ fazy dojrzatosci
rozczynu na podstawie oceny
organoleptycznej

- oblicza¢ wydajnos¢ rozczynu

- oblicza¢ iloSci ciasta oraz jego
skfadnikéw do produkcji pieczywa
pszennego

- oblicza¢ przy zastosowaniu
receptur namiary surowcowe na
ciasta pszenne, w tym specjalne i
dietetyczne

- sporzgdza¢ schematy
technologiczne produkciji ciasta
pszennego na wyroby, np. chleb
graham, buitki wroctawskie,
bagietki francuskie, chafki
zdobne, obwarzanki oraz
wyrobow specjalnych i
dietetycznych

- uzasadnia¢ wybor metody
sporzgdzania ciasta

- wskazywacé inne metody
produkcji ciast pszennych, np.
tréjfazowa, berlinska

- rozpoznac¢ zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, w trakcie produkgciji
ciast pszennych
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- przewidywaé wptyw zagrozenh na
jakosc i bezpieczenhstwo
zdrowotne wyrobdw podczas
produkcji ciast pszennych

5. Produkcja ciast zytnich i
mieszanych

20

wyjasniac pojecia: zaczatek,
przedkwas, pétkwas, kwas,
zurek, ciasto, faza
fermentacyjna, kultury
startowe, gotowe kwasy
piekarskie, konsystencja,
prowadzenie ciasta

okresla¢ czynniki wptywajace
na jakos¢ ciast zytnich
wskazywac wyrozniki jakosci,
stosowane w ocenie
organoleptycznej
poétproduktéw w produkgji
wyrobow zytnich i mieszanych
opisywac proces tworzenia
ciasta zytniego, np.
pochfanianie wody przez
Sluzy, pecznienie skrobi
wymienia¢ sposoby
prowadzenia ciast zytnich, np.
metody krétkie i wielofazowe
analizowa¢ schematy
technologiczne produkcji
ciasta zytniego, na ciasto
prowadzone metodg 3-fazowg
i 5-fazowag

wskazywac role fermentaciji
mlekowej w fermentac;ji ciast
zytnich

-wskazywaé wady i zalety
prowadzenia ciast zytnich
metodami krotkimi i
wielofazowymi

—-rozréznia¢ fazy fermentacji ciast
zytnich

—charakteryzowac¢ fazy fermentac;ji
ciasta zytnich: zaczatek,
przedkwas, pétkwas, kwas i
ciasto

—rozréznia¢ cechy dojrzatosci
kwasu na podstawie oceny
organoleptycznej

—-okresla¢ wptyw dojrzatosci kwasu
na cechy jakosciowe wyrobéw
piekarskich

-oblicza¢ temperature fermentac;ji
w metodzie pieciofazowej

-oblicza¢ przy zastosowaniu
receptur namiary surowcow na
pieczywo zytnie i mieszane, w
tym specjalne i dietetyczne

—-sporzgdzac schematy
technologiczne produkc;ji ciasta
zytniego na wyroby, np. chleb
pytlowy, sitkowy, litewski oraz
specjalne i dietetyczne

—analizowaé¢ schematy
technologiczne na pieczywo

Klasa lll
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- wymienia¢ wielko$ci kwasu,
np. maty, redni, normalny i
duzy

- objasniac cele sporzadzania
faz fermentacyjnych

- wymienia¢ metody
prowadzenia ciast
mieszanych, np. na
zakwasach, na rozczynach, na
zakwasach i rozczynach

- dobra¢ urzgdzenia do
sporzgdzania ciast zytnich i
mieszanych

mieszane, np. chleb praski,
nateczowski

- rozpoznac¢ zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie produkciji ciast
zytnich i mieszanych

- przewidywac wptyw zagrozeh na
jakosc i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobdw podczas
produkcji ciast zytnich i
mieszanych

6. Obrébka ciasta

32

- wyjasniac pojecia: kes
pierwotny, kes wtorny,
nawazka, rozrost kesow

- wymienia¢ zasady dzielenia i
ksztattowania keséw ciasta na
pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane

- okresla¢ sposoby formowania
i dzielenia wyrobdéw
piekarskich, np. reczne i
mechaniczne

- wymieniac operacje
formowania ciasta na rézne
rodzaje pieczywa

- wymieniac operacje
pomocnicze stosowane przy
dzieleniu i formowaniu keséw
ciasta

- okresla¢ mase jednostkowg
pieczywa i mase keséw ciasta,
zgodnie z dokumentacja
technologiczng zasad dzielenia
kesow ciasta

- okreslac¢ czynniki wptywajgce na
wielkosé nawazki

- dobra¢ operacje formowania
ciasta na rézne rodzaje pieczywa,
np. zaokraglanie, wydtuzanie,
rolowanie, zawlekanie,
przektadanie, splatanie,
zawijanie, nadziewanie

Klasa lll
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- dobra¢ maszyny i urzadzenia
do dzielenia i formowania
ciasta na kesy

7. Przygotowanie kesow do 10 - okreslac cele rozrostu - rozroznia¢ fazy rozrostu keséw Klasa Ill
wypieku wstepnego i kohcowego ciasta na podstawie oceny
keséw ciasta organoleptycznej
- wymieniac¢ fazy rozrostu - charakteryzowaé czynniki
keséw ciasta wplywajgce na przebieg rozrostu
- wymienia¢ czynniki ciasta
wplywajgce na przebieg — poréwnywac rozrost koncowy
rozrostu keséw tradycyjny od sterowanego
- wskazywac¢ warunki rozrostu - charakteryzowac¢ zabiegi przed
keséw ciasta w zaleznosci od wypiekiem
jakosci ciasta - rozpoznaé zagrozenia jakosci i
- dobra¢ urzadzenia do rozrostu bezpieczenstwa zdrowotnego, w
kesow ciasta np. komore trakcie obrobki kesow ciast
fermentacyjng statg, - przewidywaé wptyw zagrozen na
mechaniczng jakos¢ wyrobow piekarskich, w
- wymienia¢ zabiegi przed trakcie obrobki kesow ciast
wypiekiem pieczywa, np.
zwilzanie keséw woda,
nacinanie, naktuwanie,
posypywanie, znakowanie,
ozdabianie
- dobra¢ zabiegi technologiczne
stosowane przed wypiekiem
kesow ciasta
- okreslac cele zabiegow przed
wypiekiem
8. Wypiek 10 - okreslac cele wypieku - charakteryzowa¢ zmiany fizyczne | Klasa lll

- wymieniac fazy wypieku
pieczywa

i chemiczne, zachodzace w
ciescie pod wplywem temperatury
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wskazywac parametry
wypieku i ich zaleznosci
okresla¢ sposoby stopnia
wypieczenia pieczywa
wyjasnia¢ pojecie — ubytek
wypiekowy, przesadzanie,
przemieszczanie

opisywac wypiek pieczywa
pszennego, zytniego i
mieszanego w piecach
wrzutowych, obrotowych i
tasmowych

okreslaé zakonczenie procesu
wypieku

wyjasnia¢ zasady wypieku
odroczonego

dobra¢ piece piekarskie
dobrac¢ sposoby roztadunku
pieczywa z pieca

- rozroznia¢ fazy wypieku pieczywa
pszennego, zytniego i
mieszanego

- oblicza¢ ubytek wypiekowy

- charakteryzowac¢ wypiek
pieczywa dietetycznego i
specjalnego

- planowac przeprowadzenie
wypieku prébnego, w celu
wprowadzania do produkgciji
nowych rodzajow wyrobow
piekarskich

- rozrozniac piece piekarskie

- poréwnywac sposoby roztadunku
pieczywa z pieca, np. reczne,
mechaniczne

- rozpoznac¢ zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
wyrobu, podczas czynnosci
zwigzanych z wypiekiem

- przewidywaé wptyw zagrozenh na
jakosc i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow, w trakcie
czynnos$ci zwigzanych z
wypiekiem

9. Dystrybucja wyrobow
piekarskich

10

okreslac czynniki wptywajgce
na jakos¢ pieczywa
wymienia¢ sposoby oceny
jakosci pieczywa

wymieniac cechy pieczywa
podlegajgce ocenie
organoleptycznej

- planowaé ocene organoleptyczng
pieczywa

- wyjasnia¢ zasade badan
laboratoryjnych pieczywa

- wskazywaé wady pieczywa
wewnetrzne i zewnetrzne

- wskazywac zrodta zakazen
mikrobiologicznych pieczywa

Klasa lll
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- klasyfikowa¢ wady
technologiczne pieczywa —
wady zewnetrzne i
wewnetrzne

- wymienia¢ wady
mikrobiologiczne pieczywa

- dobra¢ sposoby eliminowania
zakazen mikrobiologicznych
pieczywa

- okresla¢ zmiany
fizykochemiczne w pieczywie
po wypieku

- zapobiegac¢ czerstwieniu
pieczywa

- wyjasnia¢ pojecie ubytek
magazynowy

- okresla¢ warunki
magazynowania wyrobow
piekarskich

- wyjasniac potrzebe
konfekcjonowania pieczywa

- wyjasnia¢ znaczenie
schtodzenia pieczywa przed
konfekcjonowaniem

- wyjasnia¢ znaczenie
pakowania i etykietowania
wyrobdéw piekarskich

- dobrac rodzaj opakowania do
asortymentu

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet do schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa,
np. urzadzenia spiralne do

- charakteryzowaé sposoby
zapobiegania czerstwienia
pieczywa

- oblicza¢ ubytek magazynowy

- dobraé oznaczenia do pieczywa
sprzedawanego luzem i w
opakowaniu

- dobra¢ dokumenty do
wykonywanych czynnosci w
magazynie wyrobéw gotowych

- rozpoznac¢ zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego,
podczas przygotowania pieczywa
do dystrybucji
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schiadzania, krajalnice do
pieczywa, pakowaczki do
pieczywa, etykieciarki

- rozpoznaé dokumenty
magazynu wyrobéw gotowych

- wyjasniac potrzebe
stosowania programow
komputerowych,
wspomagajgcych
wykonywanie zadan w
magazynie wyrobéw gotowych

- doskonali¢ swojg wiedze i
umiejetnoéci z technologii
produkcji piekarskiej

Razem 268 godziny

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu technologie produkc;ji piekarskich proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

e w mniejszym stopniu metody podajgce jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

e w szerszym zakresie metody aktywizujgce jak: metode przypadkéw, gry dydaktyczne i inne,

e dominujgcg forma powinny byé metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe, metoda projektu i symulacja.

Wsrod srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy srodki:

e wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania np. schematéw technologicznych
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wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykag surowcow

stosowanych w produkcji wyrobéw piekarskich, produkcji wyrobow piekarskich i inne tresci multimedialne.

Zajecia powinny sie odbywajg sie w pracowni, w ktérej znajdujg sie komputery z dostepem do internetu, projektor multimedialny lub tablica interaktywna.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie wiedza i umiejetnosci z zakresu:

znajomosci procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie produkciji wyrobéw piekarskich;
okreslenia przydatnosci surowcow piekarskich do produkcji wyrobéw gotowych;

wskazywania metod produkcji ciast pszennych, zytnich i mieszanych;

znajomosci zasad prowadzenia ciast pszennych, zytnich i mieszanych;

obrébki ciasta i przygotowania keséw do wypieku;

wypieku pieczywa;

przygotowania pieczywa do dystrybucji;

dobierania maszyn i urzgdzen do produkgcji piekarskiej.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie, proponuje sie przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, ¢wiczenia indywidualne i grupowe ocena pracy

domowej i prac dodatkowych takich jak: referaty, prezentacje.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

dostosowanie warunkéw, metod, Srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym

stopniu trudnosci;
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e dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnos$ci oraz pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
e ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta dotyczgca zdiagnozowania potrzeb uczniéw,
e ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z uczniem,

e ewaluacja podsumowujgca skutecznosé realizacji: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia z wczesniejszymi wynikami (test oraz arkusz
indywidualnego wywiadu z uczniem).

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU:

Ambroziak Z., Produkcja piekarsko-ciastkarska, cz. 1, 2, WSiP, Warszawa 1999.

Dominik P., Przybylska-Dominik K., Przygotowanie pieczywa do dystrybucji, T.3.4, WSiP, Warszawa 2016.
Giemza E., Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich T.3.2, WSIiP, Warszawa 2016.
Jarosz K., Przygotowywanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta T.3.3, WSiP, Warszawa 2016.

Jarosz K., Magazynowanie surowcow piekarskich, T.3.1, WSiP, Warszawa 2016.

o gk~ wDd =~

.Przeglad piekarski i Cukierniczy”, Sigma—NOT, Warszawa.
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NAZWA PRZEDMIOTU
Jezyk obcy w produkcji piekarskiej — 24 godziny

Cele ogélne

1. Poznanie stownictwa zawodowego z zakresu nazw surowcow piekarskich, materiatdw pomocniczych, wyrobow piekarskich, sprzetu i maszyn.

2. Poznanie stownictwa z zakresu wykonywanych przez piekarza czynnosci zawodowych.

3. Rozpoznawanie dokumentéw zwigzanych z pracg piekarza w jezyku obcym.

4. Ksztaltowanie kompetencji personalnych w komunikacji w jezyku obcym w miejscu pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)

stosowac¢ stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw surowcow, materiatdw pomocniczych, wyrobdw piekarskich, sprzetu i maszyn,
stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych przez piekarza czynnosci,

analizowaé¢ w jezyku obcym teksty zawodowe, np. ofert pracy, receptury, instrukcje maszyn i urzadzen,

sporzadzi¢ w jezyku obcym list motywacyjny i CV,

komunikowac sie w jezyku obcym w miejscu pracy, w celu wykonywania zadan zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA - Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

Dziat Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o

programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizaciji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
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|. Podstawowe 1. Nazwy surowcow, - przettumaczy¢ nazwy - opisywac nazwy wyrobéw Klasa lll
stownictwo w materiatéw dodatkowych, surowcow, wyrobow piekarskich, sprzetu i urzgdzen
produkc;ji wyrobéw piekarskich, piekarskich, sprzetu i piekarskich
piekarskiej sprzetu, maszyn i urzadzen urzgdzen piekarskich - postugiwac sie stownictwem w
piekarskich - rozpoznaé w wypowiedziach jezyku obcym dotyczacym nazw
innych stownictwo zwigzane z surowcow, wyrobow piekarskich,
nazwami surowcéw, wyrobow sprzetu i urzadzen
piekarskich, sprzetu i
urzadzen
2. Czynnosci zawodowe - nazywac w jezyku obcym - opisywac w jezyku obcym Klasa Ill
piekarza stanowiska pracy w zaktadzie stanowiska pracy i zadania
piekarskim piekarza
- nazywac w jezyku obcym - prowadzi¢ rozmowe w jezyku
czynnosci piekarza obcym, dotyczgcg stanowiska
- przettumaczy¢ z jezyka pracy
obcego opisy dotyczace - opisywacé w jezyku obcym prace
czynnosci zawodowych piekarza
piekarza - opisywac w jezyku obcym
poszczegodlne etapy produkciji
wyrobdow piekarskich
- prowadzi¢ rozmowe w jezyku
obcym, dotyczgcg czynnosci
zawodowych piekarza
[I. Komunikacja w | 1. Rozmowa z pracodawcg i - komunikowac¢ sie z - stosowac stownictwo zawodowe w | Klasa lll

jezyku obcym w
zakfadzie
piekarskim

wspotpracownikami

pracodawcy i
wspotpracownikami w
zaktadzie piekarskim, w celu
wykonywania zadan
zawodowych

- stosowac zwroty w formie
grzecznosciowej

- dobra¢ styl wypowiedzi do
sytuaciji

trakcie wykonywania zadan
zawodowych piekarza

- postugiwac sie jezykiem obcym
podczas rozméw dotyczgcych
pracy piekarza z pracodawcg oraz
wspotpracownikami
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- stosowac metody negocjacji
podczas ustalania warunkow
pracy

2. Analiza tekstéw 10 - przettumaczy¢ receptury - przygotowac w jezyku obcym Klasa lll
zwigzanych z zawodem piekarskie i instrukcje receptury piekarskie i instrukcje
technologiczne technologiczne
—ocenia¢ oferty pracy w jezyku - analizowac receptury piekarskie w
obcym jezyku obcym
- korzystaé z obcojezycznych - analizowac oferty pracy w jezyku
portali internetowych przy obcym
wyszukiwaniu ofert pracy - stosowac formalny lub nieformalny
- sporzadzac list motywacyjny i styl wypowiedzi, adekwatnie do
Cv sytuaciji
- przettumaczy¢ list - opisywac swoje doswiadczenie
motywacyjny i CV na jezyk zawodowe w jezyku obcym
obcy - prowadzi¢ rozmowy kwalifikacyjne
- doskonali¢ wiedze i W jezyku obcym
umiejetnosci komunikacyjne w
jezyku obcym zawodowym
Razem 24

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu przedmiotu jezyk obcy w produkcji piekarskiej, proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

e metody podajgce jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

e metody aktywizujgce jak: metode przypadkéw, gry dydaktyczne i inne.

Wsréd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli, wymieni¢ nalezy srodki:

e wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu, wydrukéw receptur piekarskich obcojezycznych, fotografii wyrobow piekarskich, katalogdéw w jezyku obcym

maszyn i urzgdzen piekarskich, zestawow ¢wiczen, pakietow edukacyjnych dla uczniéw, stownikow, etc.
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e wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych obcojezycznych zwigzane z produkcja piekarskg, np. filmy
dydaktyczne w jezyku obcym zwigzane z surowcami oraz produkcjg piekarskg, ofertami pracy.
Zajecia powinny odbywac¢ sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu — 1 stanowisko dla maksymalnie dla 3 uczniow.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiggniecia uczniow proponuje sie sprawdzac roznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy sprawdzajgce wiedze ze stownictwa dotyczgcego zadan
zawodowych piekarza oraz rozumienia tekstéw obcojezycznych, dotyczacych ofert pracy dla piekarza. Sprawdzeniu podlegaé powinny réwniez umiejetnosci
praktyczno-komunikacyjne. Inng metodg powinna by¢é metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize obcojezycznych tekstéw, zwigzanych z produkcjg

piekarska, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb ucznidow, w trakcie nauczania w postaci
ankietowania uczniéw, obserwacji, wywiadéw z uczniami. Na zakonhczenie ksztatcenia, proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy

teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
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PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU PIEKARZ

Cele ewaluacji:

1) Okreslenie jakosci i skutecznosci realizacji programu nauczania zawodu w zakresie:
— osiggania szczegotowych efektéw ksztatcenia,
— doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,
— wspotpracy z pracodawcami,

— wykorzystania bazy techno-dydaktyczne;j.

Faza refleksyjna

Obszar badania Pytania kluczowe Wskazniki Swiadczgce o Metody, techniki Termin badania
efektywnosci badania/narzedzia
Uktad materiatu 1. Czy w programie nauczania 1) Program nauczania e Ankiety dla nauczycieli 1. Przed planowanym
nauczania danego okreslono przedmioty do umozliwia przygotowanie i pracodawcow, wywiady z wdrozeniem programu.
przedmiotu kwalifikacji? do egzaminu nauczycielami i 2. Po otrzymaniu wynikow
2. Czy program nauczania potwierdzajgcego pracodawcami. egzaminow
uwzglednia spiralng strukture kwalifikacje w zawodzie. ¢ Analiza wynikéw potwierdzajacych
tresci? 2) Procentowa liczba egzaminc’)w zewnetrznych_ kwaIifikacje w zawodzie.
3. Czy efekty ksztatcenia, uczniow, ktorzy zdali
kluczowe dla zawodu zostaty egzamin.

podzielone na materiat
nauczania w taki sposdéb, aby
byly ksztattowane przez kilka
przedmiotéw w catym cyklu
ksztatcenia w zakresie danegj
kwalifikacji?

4. Czy wszyscy nauczyciele
wspétpracuja przy ustalaniu
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kolejno$ci realizacji tresci
programowych?

. Czy przydzielono

wystarczajgca ilo$¢ godzin na
realizacje materiatu nauczania
w poszczegoinych
przedmiotach?

Relacje miedzy
poszczegdlnymi
elementami i
czesciami programu

. Czy program nauczania

uwzglednia podziat na
przedmioty teoretyczne i
praktyczne?

. Czy program nauczania

uwzglednia korelacje
miedzyprzedmiotowg?

1. Program nauczania

utatwia uczenie sie
innych przedmiotéw.

. Uczniowie uzyskujg

wysokie oceny z
przedmiotéw
zawodowych.

. Wysoka zdawalnosé

egzaminéw zawodowych.

W N

. Ankiety wsréd nauczycieli i

pracodawcow.

. Obserwacja zaje¢.
. Arkusze diagnostyczny

skierowane do uczniéw.

. Srednia ocen z

przedmiotéw zawodowych.

Przed planowanym
wdrozeniem programu i w
trakcie ksztatcenia.

Trafno$¢ doboru
materiatu nauczania,
metod, Srodkow
dydaktycznych, form
organizacyjnych ze
wzgledu na przyjete
cele,

. Jaki jest stan wiedzy uczniéw z

tredci bazowych dla przedmiotu
przed rozpoczeciem wdrazania
programu?

. Czy cele nauczania zostaty

poprawnie sformutowane?

. Czy cele nauczania

odpowiadajg opisanym
tresciom programowym?

. Czy dobdr metod nauczania

pozwoli na osiggniecie celu?

. Czy zaproponowane metody

umozliwiajg realizacje tresci?

. Czy dobbér srodkow

dydaktycznych pozwoli na
osiggniecie celu?

. Materiat nauczania,

zastosowane metody i
dobdr Srodkow
dydaktycznych
wspomaga przygotowanie
ucznia do zdania
egzaminu zawodowego

. Wysokie oceny z

przedmiotéw
zawodowych.

. Wysoka zdawalnosé¢

egzaminéw zawodowych

. Ankiety wérdd nauczycieli i

pracodawcéw, rozmowy z
nauczycielami
i pracodawcami.

Przed planowanym
wdrozeniem programu i w
trakcie ksztatcenia.
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Stopien trudnosci
programu z pozycji
ucznia

1. Czy program nie jest
przetadowany, trudny?

2. Czy jego realizacja nie
powoduje negatywnych
skutkéw ubocznych?

1. Program nauczania jest
atrakcyjny dla ucznia i
rozwija jego
zainteresowania.

2. Duza aktywnosc i
frekwencja uczniéw na
zajeciach z przedmiotow
zawodowych.

1. Ankieta wéréd nauczycieli i
pracodawcow.

2. Analiza ocen.

3. Obserwacja zajec.

4. Wywiad z uczniami.

Przed planowanym
wdrozeniem programu i w
trakcie ksztatcenia.

Faza ksztattujaca

Przedmiot badania

Pytania kluczowe

Wskazniki

Zastosowane metody, techniki
narzedzia

Termin badania

Przewiduje
zagrozenia dla
zdrowia i zycia
cztowieka oraz
mienia i Srodowiska
zwigzane z
wykonywaniem
zadah zawodowych w
zaktadzie piekarskim

1. Czy uczenh potrafi rozpoznac
zrédta zagrozen
wystepujacych w zaktadzie
piekarskim?

2. Czy uczen potrafi przewidzie¢
konsekwencje wystgpienia
zagrozen dla zdrowia i zycia
czlowieka w zaktadzie
piekarskim?

3. Czy uczen potrafi reagowaé w
sytuacjach zagrozenia?

Uczenh potrafi:

1. Rozpoznawaé
zagrozenia dla zdrowia,
zycia cztowieka.

2. Stosowac Srodki
ochrony osobistej i
zbiorowej w celu
zabezpieczenia sie
przed wystgpieniem
zagrozen w miejscu
pracy.

3. Okreslac systemy
ostrzegania i
powiadamiania o
zagrozeniach lub
wypadkach w miejscu

pracy.

Testy jednokrotnego i
wielokrotnego wyboru,
ankiety, obserwacja ucznia
podczas wykonywania zadan
zawodowych.

Koniec klasy |

Rozpoznaje i dobiera
maki do produkcji

1.Czy uczen potrafi rozpoznac
make pszenna i zytnig?

2. Czy uczen potrafi rozpoznac
maki jasne od razowych?

Uczen potrafi:

1. Rozpoznaé po barwie
make pszenna i zytnia.

2. Rozpozna¢ maki jasne i
razowe.

Cwiczenia w rozpoznawaniu
mak pszennych i zytnich
(rozpoznawanie na podstawie
prébek mak). Cwiczenia w

Koniec klasy Il
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3.

4.

Czy uczen potrafi oceni¢
organoleptycznie maki?

Czy uczen potrafi dobra¢ make
do produkgiji?

3. Ocenia¢ maki
organoleptycznie.

4. Dobraé¢ make do
produkciji

produkcji wyrobow
piekarskich.

Stosuje metody
sporzgdzania ciasta

1

. Czy uczen rozpoznaje metody

produkcji ciasta pszennych?

Uczen potrafi:
1. Rozpoznaé metody

Testy, ¢wiczenia w grupach,
obserwacja ucznia podczas

Il semestr klasa Il

pszennego 2. Czy uczen dobiera metode produkc;ji ciast zajec¢ praktycznych.
produkcji ciasta pszennego na pszennych
podstawie receptury i opisu 2. Dobra¢ metode
technologicznego? produkc;ji ciast
3. Czy uczen sporzgdza ciasto pszennych na podstawie
pszenne wybrana metodg? opisu technologicznego.
3. Sporzadzac ciasto
pszenne wskazana
metoda.
Sporzgdza wyroby 1. Czy uczen planuje czynnosci Uczen potrafi: Testy praktyczny, schematy, Klasa lll
piekarskie zwigzane z przygotowaniem 1. Wymieni¢ wszystkie projekty dotyczgce

o N

surowcow do produkc;ji?

. Czy uczen potrafi przygotowac

surowce oraz potrzebny sprzet
do sporzadzenia ciasta?

. Czy uczen potrafi sporzadzic¢

ciasto wedtug receptury i opisu
technologicznego?

. Czy uczen poddaje ciasto

fermentac;ji?

. Czy uczen dzieli i formuje

kesy?

. Czy uczen pozostawia kesy do

fermentac;ji?

. Czy uczen wypieka kesy?
. Czy uczen schtadza i pakuje

pieczywo?

czynno$ci zwigzane z
produkcjg wyrobu
piekarskiego.

2. Dobraé surowce oraz
sprzet, maszyny i
urzgdzenia do produkcji
ciasta.

3. Wykonywac kolejno
czynno$ci zwigzane z
produkcjg wyrobu
piekarskiego jak:
sporzgdzenie ciasta,
fermentacja, dzielenie i
formowanie, wypiek i
czynno$ci po wypieku.

planowania sporzgdzania
wyrobow piekarskich.
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Stosowanie zasad
etyki, komunikacji
interpersonalnej w
relacjach ze
wspotpracownikami i
przetozonymi

1. Czy uczen potrafi stosowaé

zasady etyki i komunikaciji
interpersonalnej ze
wspotpracownikami?

2. Czy potrafi wspotpracowacé w

grupie?

3. Czy uczen wykazuje sie

kreatywnoscig podczas

Uczen potrafi:

1. Stosowac kodeks savoir
vivre przyjety w
Srodowisku pracy.

2. Wspotpracowac ze
wspotpracownikami.

3. Wykonywa¢ potrawy
wedtug wiasnych

Ankiety, obserwacje

ucznia podczas wykonywania
zadan, obserwacja ucznia w
czasie pracy w grupach,
wywiady w miejscu odbywania
praktyk.

W trakcie ksztatcenia klasa
-1l

wykonywania zadan receptur.
zawodowych?
Faza podsumowujaca
Przedmiot badania Pytania kluczowe Wskazniki Zastosowane metody, techniki | Termin badania

narzedzia

Sprawno$¢ szkoty

1. Liczba poprawek
2. Liczba ocen niedostatecznych

koncoworocznych z
przedmiotéw zawodowych

. llu uczniéw nie otrzymato

promocji do kolejnej klasy?

. llu absolwentéw podjeto prace

zawodowag w zaktadach
gastronomicznych

80% ucznidw zapisanych w
pierwszej klasie ukohczyto
szkote

50% absolwentow podjeto
prace w zaktadzie
gastronomicznym

Analiza wynikéw nauczania —
klasyfikacja uczniéw,
wywiad telefoniczny.

Po zakonczeniu roku
szkolnego oraz po
ukonczeniu szkoty przez
uczniow

Wyniki egzaminow
potwierdzajgcych
kwalifikacje w
zawodzie

. llu uczniéw zapisano w

pierwszej klasie?

. llu uczniéw przystgpito do

egzaminéw potwierdzajgcych
kwalifikacje w zawodzie?

. llu uczniéw uzyskato minimalng

liczbe punktéw z egzaminu
potwierdzajacego kwalifikacje w
zawodzie?

75% ucznidow
przystepujgcych do
egzaminu uzyskato
Swiadectwo/dyplom
potwierdzajgcy kwalifikacje w
zawodzie

Analiza wynikéw egzaminéw z
OKE oraz programow
naprawczych.

Po uzyskaniu wynikow
egzaminéw
potwierdzajgcych
kwalifikacje w zawodzie
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*Dziatalnos¢ gospodarcza - Stopien llI
4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej
4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
PDG(1)1 okresli¢ dziatania mechanizmoéw rynkowych wtasciwych dla branzy danej P B Podstawy dziatalnosci gospodarczej.
baranzy; Zasady planowania okreslonej dziatalnosci.
PDG(1)2 rozrézni¢ podmioty gospodarcze funkcjonujgce w branzy; P Formy organizacyjno-prawne dziatalnosci
PDG(2)1 zanalizowa¢ przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony PP przedsiebiorst.wa. . _
danych osobowych, przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego; Formy pozyskiwania kapitatu.
PDG(2)2 okresli¢ skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa pracy, przepisow P C Rejestrowanie firmy.
prawa o ochronie danych osobowych oraz przepiséw prawa podatkowego i prawa Opodatkowanie dziatalnosci gospodarcze;.
autorskiego; Wydajnos¢ firmy. Systemy wynagrodzen
PDG(3)1 zastosowac przepisy prawa dotyczace podejmowania dziatalnosci P B pracownikow.
gospodarczej w branzy; Obowigzki pracodawcy dotyczace ubezpieczen
PDG(3)2 okresli¢ przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej P B spotecznych.

w branzy;

Ubezpieczenie gospodarcze.
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4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej

PDG(7)1 wyznaczy¢ kolejne etapy czynnosci majacych na celu ustanowienie PP D —  Etyka biznesu.
dziatalnosci gospodarczej w branzy ;

PDG(7)2 skonstruowacé spéjny i realistyczny biznesplan dla dziatalnosci PP D

gospodarczej w branzy ;

PDG(7)3 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do uruchomienia dziatalnosci P C

gospodarczej w branzy

PDG(7)4 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do prowadzenia dziatalnosci P B

gospodarczej w branzy.

Planowane zadania

Opracowanie projektu zwigzanego z rejestracja firmy
W projekcie okresl etapy rejestracji firmy, instytucje, do ktérych trzeba sie zwrdci¢, oraz dokumenty, ktére nalezy przygotowac. Ocenie podlegac bedzie projekt dziatan.

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

Dziat programowy ,Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia
przygotowujg ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci analizowania przepiséw prawa, a takze podstawy odpowiedzialnosci
za dziatania niezgodne z przepisami prawa. Oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw nalezy dokona¢ przez ocene wykonanego projektu.

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktdrej prowadzone bedg zajecia, powinny sie znajdowadé: zbiory przepiséw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje multimedialne
dotyczgce marketingu. Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwéch uczniéw). Urzadzenia multimedialne.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujgcg metodg ksztatcenia powinna by¢ metoda testu przewodniego, ktéra utatwi uczniom samodzielne zbieranie i analizowanie informacji dotyczacych zaktadania wtasnej
dziatalnosci oraz metoda projektu.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ realizowane przez uczniow w formie pracy w grupach i indywidualnie.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Do osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie zastosowac ocene projektu opracowanego przez uczniow.

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.
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w cukiernictwie

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Poziom wymagan

Kategoria

Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi: programowych taksonomiczna
PDG(4)1 dokonac¢ klasyfikacji przedsiebiorstw i instytucji wystepujacych w p C Zasady prowadzenia dziatalnosci biurowej.
branzy ; Badanie rynku w zakresie popytu na ustugi w branzy
PDG(4)2 wyjasni¢ powigzania miedzy przedsiebiorstwami, instytucjami p C zawodowe;j.
funkcjonujgcymi w branzy; Reklama ustug w branzy zawodowej.
PDG(5)1 wskazywac czynniki wptywajace na dziatania zwigzane p B Marketing w branzy zawodowe;.
z funkcjonowaniem przedsigbiorstw w branzy; Koszty i przychody w dziatalnosci matej firmy branzy
PDG(5)2 zanalizowa¢ dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa pp D zawodowej.
konkurencyjne; Zrédta przychoddéw i kosztéw w firmie branzy
PDG(6)1 zaplanowac wspdtprace z innymi przedsiebiorstwami z branzy; P C zawodowe;j.
PDG(6)2 zorganizowac wspétprace w ramach wspdlnych przedsiewzieé P B Zasady wspo’%pracy przedsigbiorstwa w branzy
z innymi przedsiebiorstwami z branzy; zawodowej.
PDG(8)1 wykonywac czynnosci zwigzane z prowadzeniem korespondencji p B
w roznej formie;
PDG(8)2 sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci p c
gospodarczej;
PDG(9)1 postugiwac sie urzadzeniami biurowymi; P B
PDG(9)2 korzystac z programoéw komputerowych wspomagajgcych p c
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;
PDG(10)1 opracowac plan marketingowy dla prowadzonej dziatalnosci p B
gospodarczej;
PDG(10)2 dobra¢ instrumenty marketingowe do prowadzonych dziatan; P B
PDG(10)3 podejmowad wspotprace z przedsiebiorstwami funkcjonujgcymi p c
w branzy marketingowej;
PDG(11)1 dokona¢ analizy kosztéw i przychodéw prowadzonej dziatalnosci pp D
gospodarczej;
PDG(11)2 oceni¢ efektywnosc¢ dziatan w zakresie kosztow i przychodéow p B

prowadzonej dziatalnos$ci gospodarcze;j ;
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w cukiernictwie

PDG(11)3 wskaza¢ mozliwosci optymalizacji kosztéw i przychodow
prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej;

KPS(1)1 stosowac zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 stosowac zasady etyki zawodowej;

KPS(9)1 stosowac techniki negocjacyjne;

KPS(9)2 zachowywac sie asertywnie;

V|| O|TO|T©

KPS(9)3 proponowac konstruktywne rozwigzania.

Planowane zadania

Wykonanie projektu ,Prowadze wtasng firme”

Dobierz dwie osoby, z ktérymi bedziesz wykonywat/a projekt dotyczacy prowadzenia wtasnej firmy.

W pierwszym etapie przygotuj opis (konspektu) projektu, w ktérym okreslone zostajg szczegotowe cele projektu, konieczne do podjecia dziatania, lub pytania, na ktére nalezy poszukiwaé
odpowiedzi, czas wykonania projektu, ustalone z nauczycielem terminy konsultacji oraz kryteria, zakres i terminy oceny.

W drugim etapie opracuj szczegétowy plan dziatania zawierajgcy nastepujace informacje: zadanie do wykonania, osoba odpowiedzialna za wykonanie zadania, termin wykonania zadania
oraz ewentualne koszty.

W trzecim etapie podejmij systematyczne dziatania projektowe:

—  zbierz i zgromadz informacje potrzebne do rozstrzygniecia postawionych w projekcie problemow,

—  przeprowadz selekcje i analize zgromadzonych informacji,

—  wyciagnij wnioski ukierunkowane na wybdr optymalnego rozwigzania.

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

Dziat programowy ,,Prowadzenie dziatalnos$ci gospodarczej w branzy budowlanej” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia
przygotowuja ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci przestrzegania przepisow prawa obowigzujgcego w dziatalnosci
gospodarczej, wspotpracy z innymi przedsiebiorstwami w branzy. Nalezy takze ksztattowac postawe samodzielnosci w podejmowaniu decyzji, odpowiedzialnosci za siebie i innych.
Osiggniecia edukacyjne uczniow nalezy dokonac¢ przez ocene wykonanego projektu.

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktorej prowadzone bedg zajecia edukacyjne, powinny sie znajdowac: zbiory przepisdw prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje
multimedialne dotyczgce marketingu.

Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwdch ucznidw). Urzadzenia multimedialne.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.

Zalecane metody dydaktyczne

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.

56



[5iPK/

4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w cukiernictwie

W dziale szczegdlnie zaleca sie stosowa¢ metode projektu, ktéra sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych, samodzielnemu rozwigzywaniu problemoéw oraz rozpoznaniu
wybranej tematyki w pogtebiony sposdb.

Formy organizacyjne

Zajecia powinny by¢ realizowane przez uczniéw w formie pracy w grupach. Dominujgca metodg ksztatcenia powinna by¢ metoda projektow.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Do osiaggnie¢ edukacyjnych uczniéw proponuje sie ocene z wykonania projektu przez ucznidw.

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.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.
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~lIP 929-14-33-883, Regon 000190118

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Gora.

Zatwierdzam: Dyrektor Zespotu Szkot

i Placowek Ksztatcenia Zawodowego
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