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1. Wprowadzenie

Kwalifikacyjny kurs zawodowy to forma edukacji dorostych w polskim szkolnictwie branzowym. Kwalifikacyjne kursy zawodowe realizowane sg w systemie ksztatcenia
pozaszkolnego i w branzowych szkotach Il stopnia. Jezeli realizowane sg przez podmioty prowadzgce dziatalnos¢ oswiatowg muszg one posiadaé akredytacje kuratora
odwiaty.

Kurs kwalifikacyjny SPC.03. Produkcja wyrobdw piekarskich moze by¢ realizowany w systemie ksztatcenia pozaszkolnego. Taka forma zapewnia szybkie zdobycie
kwalifikacji i zafunkcjonowanie na rynku pracy. Kwalifikacja SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich zapewnia szerokie kompetencje zawodowe w branzy spozywcze;.
Przemyst spozywczy jest jedng z wazniejszych i najbardziej dynamicznie rozwijajgcych sie gatezi polskiej gospodarki. Nalezy do dziatu gospodarki narodowej, ktérego
zadaniem jest zaspokajanie podstawowych potrzeb ludnosci w zakresie produkcji zywnosci. Piekarnie dynamicznie rozwijajgc produkcje wyrobdw piekarskich oczekujg od
szkolnictwa zawodowego ksztatcenia kadry na rézne stanowiska tj. piekarzy- ciastowy, stotowy, piecowy, oraz pomocnikéw piekarza. Stuchacze poznajg zadania
zawodowe piekarzy, do ktérych nalezy organizowanie i realizowanie procesu produkciji wyrobow piekarskich zgodnie z recepturg, dobieranie surowcow, ocena jakosci
surowcow, potproduktow, ciast, i wyrobow gotowych, rozliczanie surowcéw, obstugiwanie maszyn i urzadzen, przygotowanie wyrobow do dystrybucji. Obowigzkiem
kazdego pracownika piekarni jest dbanie o higiene osobistg i higiene na kazdym stanowisku pracy.

W przypadku kazdorazowego wskazania programu nauczania do realizacji w rozpoczynajgcym sie nowym cyklu ksztatcenia nalezy obowigzkowo sprawdzi¢ aktualnosé
podstaw prawnych.

Charakterystyka programu kursu

Kwalifikacje w polskim systemie edukacyjnym zostaty zdefiniowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji oraz nadano im oznaczenia w tym systemie.

Kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobdéw piekarskich zostat przypisany 3 poziom w Polskiej Ramie Kwalifikacji.

Podczas realizacji KKZ nalezy uwzgledni¢ osigganie ogdlnych celéw ksztatcenia zawodowego.

Celem ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego jest przygotowanie uczgcych sie do wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym
sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe w tym Kwalifikacyjne kursy zawodowe (KKZ) oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wpltywajg w szczegdlnosci: nowe techniki i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy,
globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.

Bliska wspotpraca szkot prowadzgcych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego ksztatcenia, odpowiadajgcego potrzebom
wspotczesnej gospodarki. Szkota prowadzgca ksztatcenie zawodowe powinna realizowac to ksztatcenie w oparciu o wspotprace z pracodawcami, a praktyczna nauka
zawodu powinna odbywac sie w jak najwiekszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy w piekarniach i ciastkarniach, a takze w centrach ksztatcenia zawodowego,
warsztatach szkolnych, pracowniach szkolnych i placéwkach ksztatcenia ustawicznego.
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W realizacji programu nauczania kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich, nalezy osiagng¢ cele ksztatcenia zapisane w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie piekarz.

Cele kierunkowe programu kursu - zadania zawodowe
Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie piekarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji
SPC.03. Produkcja wyrobdw piekarskich {j.:

magazynowania surowcow piekarskich, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych,

przygotowania surowcow i sporzadzania potproduktéw piekarskich,

dzielenia ciasta i ksztattowania keséw na wyroby piekarskie,

przeprowadzania rozrostu keséw oraz wypieku pieczywa,

ekspedyciji gotowych wyrobow.

Wymienione zadania zawodowe opisane sg szczegétowo w PPKZ w postaci efektow ksztatcenia dla ktérych wskazano kryteria weryfikacji. Materiat ten zorganizowano
w jednostkach efektéw ksztatcenia odzwierciedlajgcych ich zbiory wokot zintegrowanych tresci ksztatcenia.

Zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz, w kwalifikacji . SPC.03. Produkcja wyrobéw piekarskich wyodrebniono 8 jednostek efektow ksztatcenia. Sg to:

Tabela 1. Jednostki efektow ksztatcenia kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobdw piekarskich

Nazwa jednostki efektow ksztalcenia

SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego

SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybuciji

SPC.03.8. Jezyk obcy zawodowy

Do w/w jednostek wskazano minimalng ilo§¢ godzin przeznaczonych na ksztatcenie w formie stacjonarne;j.
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PPKZ opisuje jeszcze kompetencje personalne i spoteczne jednak dla nich nie wskazano minimalnej ilosci godzin, a w tym programie nauczania zostaty one wigczone do
realizacji w korelacji z innymi efektami ksztatcenia.

Zrealizowanie programu nauczania tej kwalifikacji przygotowuje osobe uczaca sie do wykonywania zadan zawodowych piekarza i potwierdzenia osiggnietych efektéw
ksztatcenia na zewnetrznym egzaminie zawodowym. Pozytywne zdanie tego egzaminu, w zaleznosci od poziomu wyksztatcenia ogélnoksztatcgcego, moze zapewnic
uzyskanie swiadectwa lub dyplomu zawodowego. Ukonczenie kwalifikacyjnego kursu zawodowego zrealizowanego w ramach tego programu otwiera absolwentowi
mozliwosci podnoszenia kwalifikacji w zawodach pokrewnych. Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie piekarz po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.03.
Produkcja wyrobow piekarskich moze uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.07. Organizacja

i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego.

Struktura i forma program kursu i czas trwania
Program kursu KKZ SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich ma strukture spiralng i sktada sie z przedmiotéw.

Kwallifikacyjny kurs zawodowy moze by¢ organizowany w formie dziennej, stacjonarnej i w formie zaocznej. Elementy edukaciji teoretycznej mogg byé wspomagane przez
forme edukacji zdalnej. Zdalnie nie moga by¢ realizowane zajecia praktyczne. W ten sposéb réwniez kurs nie moze by¢ zaliczany.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich powinien by¢ zrealizowany w formie stacjonarne;j.

W opisach szczegotowych zostang wskazane te czesci ksztatcenia teoretycznego, ktére mogg by¢ zrealizowane w formie edukacji zdalnej. Ksztatcenie praktyczne
powinno zosta¢ zrealizowane w formie stacjonarnej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami. Zaliczenie zaréwno KKZ jak i KUZ powinno zosta¢ zrealizowane

w bezposrednim kontakcie z osobami zaliczajgcymi w oparciu o opracowane do programu zasady oceniania. O tych zasadach stuchacze powinni zosta¢ poinformowani na
poczatku realizacji zaje¢ na kursie.

W przypadku realizowania KKZ w innych formach program wymaga modyfikacji polegajgcej na dostosowaniu ilosci godzin do wybranej formy.
Czas realizacji zaje¢ na kwalifikacyjnym kursie zawodowym.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, z tym Zze w przypadku kwalifikacyjnego kursu
zawodowego prowadzonego w formie zaocznej — minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢é mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia
zawodowego w danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Minimalna ilos¢ godzin dla kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich zostata okreslona w wymiarze — 840 godzin (forma dzienna i stacjonarna)

W wymienionej kwalifikacji wskazano ile godzin minimum nalezy przeznaczy¢ w organizacji ksztatcenia na osiggniecie efektéw w poszczegodlnych jednostkach efektow
ksztatcenia.
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Tabela 2. Minimalna ilo$¢ godzin w poszczegdlnych jednostkach efektow ksztatcenia kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich

Jednostki efektow ksztatcenia Minimalna liczba godzin
SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego 90

SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materialéw pomocniczych 60

SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie 300

SPC.03.5. Obrabianie keséw ciasta 160

SPC.03.6. Przygotowanie keséw ciasta do wypieku i wypiek 110

SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybuciji 60

SPC.03.8. Jezyk obcy zawodowy 30

Razem 840

Dla programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego - kwalifikacja SPC.03. Produkcja wyrobéw piekarskich zaplanowano 9 przedmiotéw nauczania wynikajgcych
bezposrednio z podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie piekarz, oraz alternatywnie praktyke zawodowa.

Tabela 3. Zestawienie przedmiotow w KKZ SPC.03. Produkcja wyrobdw piekarskich

Lp. Nazwa zajeé Liczba godzin
1. Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji piekarskiej 15
2. Podstawy przemystu spozywczego 45
3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych 30
4, Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie 150
5. Obrabianie keséw ciasta 80
6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek 55
7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji 30
8. Jezyk obcy w produkcji piekarskiej 15
9. Produkcja wyrobow piekarskich — zajecia praktyczne 420
10. Razem 840
11. Praktyka zawodowa 140

Forme ksztatcenia ustala organizator kursu zgodnie z rozporzgdzeniem w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych. Zaktadajac ksztatcenie w formie
stacjonarnej, ktére odbywa sie 3 dni w tygodniu po 5-6 godzin, czas trwania kursu wynosi ok. 13 miesiecy. Dla takiej formy kursu w tabeli 5 Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom, zaproponowano okres realizacji w cyklu nauczania.
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Alternatywnie opracowano réwniez program praktyki zawodowej zgodnie rozporzgdzeniem w sprawie ramowych planéw nauczania. Wymiar tych praktyk wynosi 140
godzin, czyli 4 tygodnie. Zgodnie z tym zatozeniem dzien pracy dla praktykanta wynosi 7 godzin. W podstawie programowej na realizacje praktyk zawodowych
przeznaczono 8 tygodni (280 godzin). W przypadku gdy organizator kursu zrealizuje praktyke zawodowg w kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobdw piekarskich, dla drugiej
kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw spozywczych pozostaje 140 godzin praktyki zawodowe;.

Nalezy pamietac, iz rozpoczynajgc realizacje zajec¢ na kursie podmiot prowadzacy kwalifikacyjny kurs zawodowy jest obowigzany poinformowac¢ okregowg komisje
egzaminacyjng o rozpoczeciu ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym w terminie 14 dni od dnia rozpoczecia tego ksztatcenia.

Informacja zawiera:
— oznaczenie podmiotu prowadzgcego kwalifikacyjny kurs zawodowy;

— nazwe i symbol cyfrowy zawodu, zgodnie z klasyfikacjg zawodoéw szkolnictwa branzowego, oraz nazwe i oznaczenie kwalifikacji, zgodnie z podstawg programowa
ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, w zakresie, ktorej jest prowadzone ksztatcenie;

— termin rozpoczecia i zakohczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego;
— liczbe stuchaczy kwalifikacyjnego kursu zawodowego.
Wymagania dla kandydatéw

Na kwalifikacyjny kurs zawodowy jako forme ksztatcenia ustawicznego realizowanego w formie pozaszkolnej moze by¢ przyjety kandydat, ktéry spetnit obowigzek szkolny
i jest petnoletni. O szczegdlnych przypadkach przyjecia kandydata niepetnoletniego decyduje dyrektor szkoty lub placéwki organizujgcej kurs na podstawie odrebnych
przepisow.

Ponadto na kwalifikacyjny kurs zawodowy prowadzony przez publiczng szkote, publiczng placéwke lub publiczne centrum, przyjmuje sie kandydatow, ktérzy posiadajg
zaswiadczenie lekarskie zawierajgce orzeczenie o braku przeciwwskazanh zdrowotnych do podjecia praktycznej nauki zawodu.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs.

S3 jednak okreslone prawem przypadki stanowigce podstawe do zwolnienia uczestnika kursu z uczestnictwa w okreslonych jego czeéciach.
Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca:

— dyplom zawodowy,

— dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny réwnorzedny,

— Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub inny réwnorzedny,

— Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,
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— Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzgcej ksztatcenie zawodowe,
— $wiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

— certyfikat kwalifikacji zawodowej,

— $wiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,

— zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposob organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie
zwolnienie.

Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiadajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, wchodzgcych w zakres
KKZ jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczacych efektéw ksztatcenia zrealizowanych na tym
kursie umiejetnosci zawodowych.

Na kurs kwalifikacyjny mogg by¢ przyjeci kandydaci z dysfunkcjami lub z niepetnosprawnosciami, mogg to by¢ np. osoby z dysfunkcjg narzgdu wzroku jesli posiadana
wada jest skorygowana odpowiednimi szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi, ktére zapewnig ostros¢ widzenia, lub osoby stabo styszgce pod warunkiem
zapewnienia im odpowiedniej pomocy technicznej oraz wtasciwego przygotowania srodowiska i stanowiska pracy. Decyzja o przyjeciu na kurs osoby z jakimkolwiek
rodzajem niepetnosprawnosci moze by¢ podjeta wytgcznie po indywidualnej konsultacji z lekarzem medycyny pracy.

Zasady zaliczenia kursu
Kwalifikacyjny kurs zawodowy korczy sie nie pézniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu gtdwnego egzaminu zawodowego.
Dla KKZ SPC.03. Produkcja wyrobdéw piekarskich przyjeto nastepujgce zasady zaliczenia.

Na zakohczenie kazdego przedmiotu teoretycznego nalezy przeprowadzi¢ test pisemny sktadajgcy sie z 20 do 40 zadarh zamknigtych wielokrotnego wyboru z jedng
odpowiedzig prawidtowg. Aby zaliczy¢ przedmiot nalezy zdoby¢ przynajmniej 50% mozliwych do uzyskania punktow.

Na zakonczenie zajeé praktycznych nalezy wykonaé wylosowane zadanie praktyczne. Trzeba zdoby¢ przynajmniej 75% mozliwych do uzyskania punktéw.
W kazdym przypadku przewidziana jest jednokrotna mozliwosé poprawienia.

Ze wzgledu na zastosowanie mozliwosci zwolnienia z czesci kursu, na zaliczenie bedzie wptywaé ukonczenie kurséw umiejetnosci zawodowych. Z KKZ SPC.03.
Produkcja wyrobow piekarskich zwigzanych jest 6 kurséw umiejetnosci zawodowych. S3 to:

— KUZ - SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego
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— KUZ - SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych
— KUZ - SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

— KUZ - SPC.03.5. Obrabianie kesoéw ciasta

— KUZ - SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

— KUZ - SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Ukonhczenie ktéregokolwiek z nich daje prawo do zwolnienia odpowiednio z czesci kwalifikacyjnego kursu zawodowego SPC.03. Produkcja wyrobdéw piekarskich uznajac te
czes¢ kursu za zaliczona.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego, na okreslonym w rozporzgdzeniu o ksztatceniu
ustawicznym wzorze.

W trakcie realizacji KKZ bedzie prowadzone monitorowanie postepdw i poziomu w zakresie opanowywanych wiedzy i umiejetnosci. Wsparcie nauczyciela bedzie oparte
na umiejetnym wdrazaniu zasad informacji zwrotnej zogniskowanej na wspieraniu procesu uczenia sie uczestnika kursu poprzez motywowanie do korzystania z informaciji,
ich przetwarzania, przejmowania odpowiedzialnosci za wlasne uczenie sie oraz planowanie realnych do osiggniecia celow.

Podmiot organizujgcy ksztatcenie na KKZ zapewnia zachowanie opisanych w PPKZ zawodu piekarz warunkéw w bazie wtasnej lub w bazie instytucji, organizaciji

i pracodawcéw z nim wspotpracujgcych. Zajecia teoretyczne moga by¢ organizowane w pomieszczeniach lekcyjnych dla catej grupy kursowej. Dla organizacji zaje¢

w formie edukaciji zdalnej konieczne jest korzystanie przez organizatora kursu z okreslonej platformy edukac;ji zdalnej, gdzie mozliwe bedzie sprawowanie nadzoru
pedagogicznego. Platforme wybiera organizator. Inne uwagi kierunkujgce organizatoréw kurséw umiejetnosci zawodowych zostaly wskazane w procedurach osiggania
celéw ksztatcenia — propozycje metod ksztatcenia dla wszystkich przedmiotow. W organizacji ksztatcenia praktycznego istotne znaczenie ma podziat na grupy. Zajecia
praktyczne nalezy organizowac¢ w grupach nie wiekszych niz 10 oséb. Wykonanie zaliczeniowych zadan praktycznych nalezy zapewni¢ w rzeczywistych warunkach.

Ewaluacja programu kursu

Ewaluacja programu bedzie sie dokonywata w postaci formatywnej i sumatywnej. Ewaluacja formatywna bedzie prowadzona przez nauczyciela na biezaco i bedzie
zbierata informacje dotyczgce atrakcyjno$ci pracy, adekwatno$ci stosowanych metod i form pracy oraz proponowanych materiatéw wspierajgcych edukacje. Na podstawie
tej ewaluacji nauczyciel bedzie dokonywat biezgcej modyfikacji metod, form pracy, materiatéw edukacyjnych, czasu pracy.

Ewaluacja sumatywna bedzie prowadzona po zakonczeniu kazdego przedmiotu i bedzie dotyczyta analizy zaliczenia przez uczestnikéw efektow zaklasyfikowanych jako
kluczowe — wskazniki — przynajmniej 50% poprawnych odpowiedzi w sprawdzianie pisemnym i przynajmniej 75% mozliwych do zdobycia punktéw w rozwigzaniu zadania
praktycznego.
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2. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

2.1. Pogrupowanie efektow ksztatcenia - tabela 4,5

Kompetencje personalne i spoteczne (KPS) zostaty wtgczone do realizacji w korelacji z innymi efektami ksztatcenia.

Tabela 4. Przyporzagdkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdinych przedmiotéw

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

* %

* x %

Efekty ksztatcenia

Stopniowanie efektow ksztalcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomochiczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

praktyczne

A

C

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

[

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

rozrdznia pojecia zwigzane

Z bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowg, ochrong
Srodowiska i ergonomig (ew)

®1®| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

<1 0| Bezpieczenstwo i higiena pracy

postuguje sie terminologig dotyczacg bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony srodowiska

wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa X
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

okre$la warunki organizacji pracy zapewniajgce
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujacymi w srodowisku pracy

x| 0| Bezpieczenstwo i higiena pracy

okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkod X
w $rodowisku
opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy X
rozréznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich X
stosowania
przestrzega zasad kultury i etyki podczas przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci X
realizacji zadan zawodowych (KPS 1) przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych X
z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych
wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami X

kultury i etyki
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym
i ze wspotpracownikami

x| 0| Bezpieczenstwo i higiena pracy

rozréznia zadania i uprawnienia instytucji | 3 wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie X

oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska

ochrony pracy i ochrony srodowiska (ep) opisuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb X
dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska

rozréznia prawa i obowigzki pracownika 4 wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika X

oraz pracodawcy w zakresie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

bezpieczenstwa i higieny pracy (ek) przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania X
obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji wyrobow
piekarskich
rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczenstwa, w tym X

znaki informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu,
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

znaki zakazu w zaktadach produkcji wyrobow
piekarskich

stosuje sie do znakéw bezpieczenstwa i higieny pracy | X
wystepujacych w zaktadach produkcji wyrobow
piekarskich
okresla skutki oddziatywania czynnikow 4 wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych X
szkodliwych i niebezpiecznych na i niebezpiecznych wystepujgcych w produkciji wyrobow
organizm cztowieka (ew) piekarskich, w tym fizyczne, chemiczne i biologiczne
rozpoznaje zrodta czynnikéw szkodliwych X
i niebezpiecznych wystepujgcych podczas
produkcji wyrobow piekarskich
okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia X

lub zycia podczas wykonywania prac zawodowych
w zaktadach produkcji wyrobdw piekarskich

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 18 z 331




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych bezpieczenhstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska w zaktadach
produkcji wyrobow piekarskich (ek)

™1 @ |iczba godzin na efekt ksztatcenia

rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach
prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowej

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie X
znormalizowanych oznaczen literowych

wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow X
piekarskich z urzgdzeniami podtgczonymi do sieci

elektrycznej

okre$la zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach X
produkcji wyrobow piekarskich

wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami, X
gospodarki wodno-$ciekowej oraz w zakresie ochrony

powietrza w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich

wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcéw X

i materiatdbw pomocniczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

organizuje stanowisko pracy zgodnie

Z wymaganiami ergonomii oraz
przepisami prawa dotyczgcymi
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

@| @ |iczba godzin na efekt ksztatcenia

okre$la zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych
z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas
wykonywania prac na stanowisku w produkcji wyrobow
piekarskich

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska X
produkcji wyrobow piekarskich (ew) pracy w produkcji wyrobow piekarskich
obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania X
zadanh zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy X
w produkcji wyrobow piekarskich
przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub 2 rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych podczas X
zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska produkcji wyrobow piekarskich
zwigzane z wykonywaniem zadan wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobow X

piekarskich
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
piekarskich (ek)

dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami
w produkcji wyrobow piekarskich

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan
w produkcji wyrobow piekarskich

stosuje srodki ochrony indywidualnej

i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
piekarskich (ew)

opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice
ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,
stosowane podczas wykonywania zadahh zawodowych
w trakcie produkcji wyrobow piekarskich

dobiera srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
do rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobéw
piekarskich

wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow
piekarskich z zastosowaniem $rodkow ochrony
indywidualnej i zbiorowej

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 21 z 331




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

udziela pierwszej pomocy w stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego (ew)

@| @ |iczba godzin na efekt ksztatcenia

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany
nagtego zagrozenia zdrowotnego

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy X
objawow obserwowanych u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce X
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej X
powiadamia odpowiednie stuzby X
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych X
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,

zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w X

nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytaciji

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

stosuje techniki radzenia sobie ze
stresem (KPS 4)

analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych X
reaguje w sytuacjach konfliktowych i poszukuje X
kompromisow

ocenia swoje zachowanie X
przewiduje konsekwencje swoich dziatah i dziatan X
innych cztonkéw zespotu

wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych X

w pracy zawodowej

Razem liczba godzin w jednostce efektow
ksztatcenia
SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena

pracy

30
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

stosuje przepisy prawa dotyczgce
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

®1®| |iczba godzin na efekt ksztatcenia

wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdw
spozywczych

x| M| podstawy przemystu spozywczego

przestrzega przepisow prawa dotyczacych produkcji X
wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan
rozpoznaje wtasciwe normy i procedury 4 wymienia cele normalizacji krajowej X
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy X
zawodowych (ek) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowe;j, X
europejskiej i krajowej
korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm X
i procedur oceny zgodnosci
okresla wartos¢ odzywczg wyrobow 4 klasyfikuje sktadniki zywnosci X
spozywczych (ew) opisuje role sktadnikow zywnosci w zywieniu cztowieka X
oblicza warto$¢ energetyczng wyroboéw spozywczych X
2 wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne X

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 24 z 331



https://www.lexlege.pl/ustawa-o-normalizacji/rozdzial-2-cele-i-zasady-normalizacji-krajowej/3419/

Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

charakteryzuje sposoby pozyskania
produktéw ekologicznych (ew)

wskazuje miejsca, skad mozna pozyskac produkty
ekologiczne

x| M| podstawy przemystu spozywczego

charakteryzuje zmiany biochemiczne, 3 klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji X
fizykochemiczne i mikrobiologiczne i przechowywania wyrobéw spozywczych
zachodzace podczas produkdji wskazuje wptyw zmian biochemicznych, X
i przechowywania wyrobow spozywczych fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jakos¢
(ew) wyrobdw spozywczych
dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom X
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzgcym podczas produkcji i przechowywania
wyrobow spozywczych
aktualizuje wiedze i doskonali wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X

umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

okredla metody oceny organoleptycznej
Zywnosci (ew)

@| @ |iczba godzin na efekt ksztatcenia

opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci
wykonane za pomocg zmystéw wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

x| M| podstawy przemystu spozywczego

wskazuje warunki przeprowadzania oceny X
organoleptycznej zywnosci
rozréznia metody utrwalania zywnosci 15 | klasyfikuje metody utrwalania zywnosci stosowane X
i ich wptyw na jako$¢ oraz trwatosé w przetwérstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
wyrobow spozywczych (ek) fizykochemiczne, biologiczne
opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane X
w przetwérstwie spozywczym
dobiera metody utrwalania zywnos$ci do produkcji X
wyrobow spozywczych
wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakosé X

i trwatos¢ wyrobdw spozywczych
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

wykazuje sie kreatywno$cig i otwartoscig
na zmiany (ep) (KPS-3)

podaje przyktady rozwigzanh problemu

x| M| podstawy przemystu spozywczego

rozpoznaje instalacje techniczne 2 rozpoznaje instalacje techniczne stosowane X
stosowane w zaktadach przetwoérstwa w zaktadach przetwérstwa spozywczego
spozywczego (ew) rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji X
technicznych w zaktadach przetwérstwa spozywczego,
np. instalacje gazowa, parowg, wodna, powietrzng
okres$la zagrozenia dla srodowiska 4 rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony X
zwigzane z przetwdrstwem spozywczym zaktadow przetwoérstwa spozywczego, np.
(ek) zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom X

dla srodowiska ze strony zaktadoéw przetworstwa
spozywczego, np. migsnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
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Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (ep)(KPS-1)

przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci

x| M| podstawy przemystu spozywczego

charakteryzuje systemy zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci (ew)

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
w przetwérstwie spozywczym

korzysta z programéw komputerowych stosowanych
w dokumentowaniu procesow produkgciji
i magazynowaniu wyrobow spozywczych

stosuje przepisy prawa dotyczace
produkcji wyrobéw spozywczych (ek)

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych produkcji
wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zakfadach przetworstwa

™1 @ |iczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane
w zaktadach przetwérstwa spozywczego

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

spozywczego (ew) rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji X
technicznych w zaktadach przetwérstwa spozywczego,
np. instalacje gazowa, parowag, wodna, powietrzng
okresla wartos¢ odzywczg wyrobow 4 oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow spozywczych X
spozywczych (ew)
charakteryzuje sposoby pozyskania 1 rozpoznaje produkty ekologiczne X
produktéw ekologicznych (ew)
stosuje metody i techniki rozwigzywania ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu X
probleméw (ew)
(KPS-7)
okresla metody oceny organoleptycznej 4 przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje X

Zywnosci (ew)

otrzymane wyniki z dokumentacjg technologiczng
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

rozréznia metody utrwalania zywnosci 15 | dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji X
i ich wptyw na jako$¢ oraz trwatos¢ wyrobow spozywczych
wyrobow spozywczych (ek) wyjasnia wplyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ X
i trwatos¢ wyrobdw spozywczych
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS- realizuje zadania w wyznaczonym czasie
2)
charakteryzuje zmiany biochemiczne, wskazuje wptyw zmian biochemicznych, X
fizykochemiczne i mikrobiologiczne fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jakos¢
zachodzgce podczas produkcji wyrobow spozywczych
i przechowywania wyrobéw spozywczych | 2 dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom X

(ew)

biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzgcym podczas produkcji i przechowywania
wyrobdw spozywczych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 30 z 331




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

charakteryzuje systemy zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym

®1®| |iczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

zywnosci (ew) wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo X
zdrowotne zywnosci
korzysta z programéw komputerowych stosowanych X
w dokumentowaniu procesow produkgciji
i magazynowaniu wyrobéw spozywczych
rozpoznaje wtasciwe normy i procedury 5 korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm X
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan i procedur oceny zgodnosci
zawodowych (ek)
aktualizuje wiedze i doskonali wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie X
umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5) w zawodzie
okresla zagrozenia dla srodowiska 4 rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony X

zwigzane z przetworstwem spozywczym
(ek)

zaktadow przetwoérstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 31 z 331




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom

dla srodowiska ze strony zaktadow przetwérstwa
spozywczego, np. migsnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, ttuszczowego, zbozowego

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

Razem liczba godzin w jednostce efektow | 90

ksztatcenia

SPC.03.2. Podstawy przemystu

Spozywczedo

stosuje sprzet i aparature kontrolno- 3 rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg X
pomiarowg w magazynach surowcéw stosowang podczas magazynowania surowcow

piekarskich (ew) piekarskich, np. termometry, higrometry, psychrometry

wykonuje prace zwigzane z obstugg 4 rozpoznaje urzgdzenia magazynowe, np. wagi, wozki X
urzgdzen magazynowych uzywanych w transportowe

magazynach surowcow piekarskich (ek) utrzymuje w czystosci urzadzenia magazynowe X

zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

stosuje dokumenty magazynowe
uzywane w magazynach surowcéw
piekarskich (ew)

@| @ |iczba godzin na efekt ksztatcenia

wskazuje dokumenty magazynowe

rozpoznaje dokumenty magazynowe

X1 X| T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

aktualizuje wiedze i doskonali wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X
umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)
rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci | 5 klasyfikuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty X
i materiaty pomocnicze stosowane do pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow
produkcji wyrobdw piekarskich (ew) piekarskich
opisuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty X
pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow
piekarskich, np. roslinne, zwierzece, mineralne
ocenia przydatnos¢ surowcéw, dodatkéw do zywnosci X
i materiatdbw pomocniczych w produkcji wyrobow
piekarskich
ocenia jako$¢ surowcow piekarskich (ek) | 3 dobiera metody oceny jakosci surowcow piekarskich X
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow
piekarskich

x| T Magazynowanie surowcoéw piekarskich,

ocenia przydatnos¢ technologiczng surowcow X
piekarskich na podstawie oceny organoleptycznej
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig proponuje nowe i hietypowe rozwigzanie problemu X
na zmiany (ep) (KPS-3) korzysta z innych rozwigzan X
przyjmuje dostawy surowcow 4 ocenia jako$¢ i ilo$¢ surowcow i pétproduktéw oraz X
i potproduktow piekarskich zgodnie stan ich opakowan podczas przyjecia dostawy do
z procedurami (ek) magazynu
rozpoznaje dokumentacje dostawczg X
stosuje zasady magazynowania surowcow X
i potproduktow piekarskich zgodnie z procedurami
przestrzega zasad magazynowania 5 wskazuje warunki magazynowania surowcow, X

surowcow i pétproduktéw piekarskich (ek)

potproduktéw, dodatkéw do zywnosci oraz materiatéw
pomocniczych
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze we wiasciwych
magazynach

x| T Magazynowanie surowcoéw piekarskich,

przestrzega procedur zarzgdzania 3 rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehnstwa X
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zdrowotnego surowcow piekarskich
zywnos$ci w trakcie magazynowania przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo X
surowcow piekarskich (ew) zdrowotne surowcow piekarskich
zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa X
zdrowotnego surowcow piekarskich podczas ich
magazynowania
przestrzega zasad kultury i etyki podczas przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci X
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS- wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami X

1)

kultury i etyki
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

stosuje sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg w magazynach surowcéw
piekarskich (ew)

™1 @ |iczba godzin na efekt ksztatcenia

odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej uzywanej podczas magazynowania
surowcow piekarskich

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

poréwnuje wyniki odczytu z parametrami X
w dokumentacji technologicznej
wykonuje prace zwigzane z obstugg 3 rozpoznaje urzgdzenia magazynowe, np. wagi, wozki X
urzagdzen magazynowych uzywanych w transportowe
magazynach surowcoéw piekarskich (ek) obstuguje urzadzenia magazynowe X
utrzymuje w czystosci urzadzenia magazynowe X
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS- ustala harmonogram wykonania zadan X
2) realizuje zadania w wyznaczonym czasie X
weryfikuje planowane dziatania X
2 wskazuje dokumenty magazynowe X
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

stosuje dokumenty magazynowe
uzywane w magazynach surowcéw

dobiera dokumenty do wykonywanych czynnosci
magazynowych

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

piekarskich (ew) wypetnia dokumenty magazynowe X
rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci | 3 opisuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty X
i materiaty pomocnicze stosowane do pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow
produkcji wyrobow piekarskich (ew) piekarskich, np. roslinne, zwierzece, mineralne
ocenia przydatnos$é surowcéw, dodatkéw do zywnosci X
i materiatdbw pomocniczych w produkcji wyrobéw
piekarskich
ocenia jako$¢ surowcow piekarskich (ek) | 5 dobiera metody oceny jakosci surowcow piekarskich X
przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow X
piekarskich
wykonuje czynnosci zwigzane z oceng X

organoleptyczng surowcéw piekarskich
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

ocenia przydatnos¢ technologiczng surowcow
piekarskich na podstawie oceny organoleptycznej

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8) dzieli sie zadaniami X
realizuje przydzielone zadania X
przestrzega zasad wspotpracy w zespole X
przyjmuje dostawy surowcow 5 ocenia jako$¢ i ilos¢ surowcow i pétproduktéw oraz X
i potproduktow piekarskich zgodnie stan ich opakowan podczas przyjecia dostawy do
Z procedurami (ek) magazynu
rozpoznaje dokumentacje dostawczg X
stosuje zasady magazynowania surowcow i X
potproduktéw piekarskich zgodnie z procedurami
przestrzega zasad kultury i etyki podczas przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci X
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS- przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych X

1)

z ochrong wtasno$ci intelektualnej i ochrong danych
osobowych
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*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

przestrzega zasad magazynowania
surowcow i pétproduktéw piekarskich (ek)

@| @ Liczba godzin na efekt ksztatcenia

wskazuje warunki magazynowania surowcow,
potproduktéw, dodatkéw do zywnosci oraz materiatéw
pomocniczych

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki do X
zywnosci i materiaty pomocnicze we wiasciwych
magazynach
przestrzega procedur zarzgdzania 4 zapisuje parametry technologiczne w punktach X
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym kontrolnych magazynéw piekarni
zywnosci w trakcie magazynowania rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa X
surowcow piekarskich (ew) zdrowotnego surowcow piekarskich
przewiduje wplyw zagrozen na jako$c¢ i bezpieczenstwo X
zdrowotne surowcéw piekarskich
zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczehstwa X

zdrowotnego surowcow piekarskich podczas ich
magazynowania
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

Razem liczba godzin w jednostce efektow
ksztatcenia SPC.03.3. Magazynowanie
surowcow piekarskich, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych

3| @ Liczba godzin na efekt ksztatcenia

okresla rodzaje wyrobdéw piekarskich oraz | 8 klasyfikuje wyroby piekarskie X

sposoby ich sporzgdzania (ew) charakteryzuje grupy i podgrupy wyrobow piekarskich X
podaje przyktady wyrobow piekarskich, w tym pieczywa X
pszennego zwyktego, wyborowego i pétcukierniczego
oraz zytniego, mieszanego i specjalnego
odczytuje schematy produkcji wyrobdw piekarskich X
okresla sposoby sporzgdzania ciast pszennych, zytnich X
i mieszanych

wyjasnia procedury wprowadzania 2 wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji X

do produkcji nowych rodzajéw wyrobéw
piekarskich (ew)

nowych rodzajow wyrobdw piekarskich
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt

kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

oblicza zapotrzebowanie na surowce,
dodatki do zywnosci i materiaty

7| P| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

wybiera receptury do produkcji wyrobow piekarskich
ciasta pszennego, zytniego i mieszanego

x| ®| wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

pomocnicze na podstawie planowane; oblicza namiary surowcowe na wyroby piekarskie przy X
produkcji (ek) zastosowaniu receptur piekarskich, w tym na ciasta
pszenne, zytnie i mieszane
oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta i pieczywa X
oblicza zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze do X
planowanej produkcji pieczywa
aktualizuje wiedze i doskonali wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X
umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)
przygotowuje surowce, dodatki do 15 | opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéow do zywnosci X
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do oraz materiatdw pomocniczych w procesie produkc;ji
produkcji ciasta pszennego, zytniego i ciasta pszennego, zytniego i mieszanego
mieszanego (ew) dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkow X

do zywnosci do rodzaju produkowanego ciasta
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

przygotowuje surowce, dodatki do
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji ciasta na pieczywo specjalne
(ew)

7| P| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkow do zywnosci
oraz materiatdw pomocniczych w procesie produkciji
ciasta na pieczywo specjalne: pieczywo chrupkie,
pumpernikiel, paluszki grissini, chleby ozdobne do
zuru, suchary

x| ®| wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkow X
do zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo specjalne
przygotowuje surowce, dodatki do 15 | opisuje przydatno$¢ surowcow, dodatkdow do zywnosci X
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do oraz materiatdw pomocniczych w procesie produkciji
produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne ciasta na pieczywo dietetyczne, np. bezglutenowe,
(ew) niskobiatkowe, wysokobiatkowe, niskosodowe
dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkow X

do zywnosci do produkgji ciasta na pieczywo
dietetyczne
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

stosuje maszyny i urzadzenia do
przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie:
a) postuguje sie instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji ciasta na wyroby
piekarskie oraz dokumentacjg
techniczng
b) prowadzi biezgcg konserwacje
maszyn i urzgdzen do
przygotowania surowcow i
sporzgdzania ciasta na wyroby
piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)

5| ®| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie,
np. przesiewacze, dozowniki, mieszarki, ubijarki,
taborety grzewcze

x| ®| wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen do X
przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta na

wyroby piekarskie

utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzgdzenia zgodnie X

z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

dobiera metody wytwarzania ciasta
na wyroby piekarskie (ek)

&1 ®| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

opisuje metody sporzadzania ciast na wyroby
piekarskie zgodnie z dokumentacjg technologiczng

x| ®| wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

uzasadnia wybér metody sporzadzania ciasta X
rozpoznaje procesy fermentacyjne zachodzgce X
w ciastach piekarskich
wykazuje sie kreatywno$cig i otwartoscig podaje przyktady rozwigzanh problemu
na zmiany (ep) (KPS-3)
dokonuje oceny organoleptycznej 5 podaje wyrézniki jakosci stosowane w ocenie X
potproduktéw piekarskich (ew) organoleptycznej pétproduktéw piekarskich
ocenia organoleptycznie jakos¢ potproduktéw i ciast X
w réznych fazach fermentac;ji
rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany X

w poszczegodlnych fazach procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

stosuje maszyny i urzadzenia do
przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie:
a) postuguje sie instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji ciasta na wyroby
piekarskie oraz dokumentacjg
techniczng
b) prowadzi biezgcg konserwacje
maszyn i urzgdzeh do
przygotowania surowcow
i sporzgdzania ciasta na wyroby
piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)

5| ®| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie,
np. przesiewacze, dozowniki, mieszarki, ubijarki,
taborety grzewcze

x| ®| wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen do X
przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta na

wyroby piekarskie

utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzgdzenia zgodnie X

z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

okresla zastosowanie linii produkcyjnych
w produkcji wyrobow piekarskich (ew)

9 @ Liczba godzin na efekt ksztatcenia

rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej wyrobow
piekarskich, np. produkcji butek, produkcji chleba

x| ®| wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania urzgdzen
znajdujgcych sie w linii produkcyjnej

x

utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
wchodzgce w sktad linii mechanicznej zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie produkciji ciast
piekarskich (ew)

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci w trakcie produkcji ciast
piekarskich

przewiduje wplyw zagrozen na jako$c¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow podczas produkcji ciast
piekarskich
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego wyrobdw w trakcie produkciji ciast
piekarskich

x| ®| wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig korzysta z innych rozwigzan X
na zmiany (ep) (KPS-3)
okresla rodzaje wyrobdéw piekarskich oraz | 2 podaje przyktady wyrobow piekarskich, w tym pieczywa X
sposoby ich sporzgdzania (ew) pszennego zwyktego, wyborowego i pétcukierniczego
oraz zytniego, mieszanego i specjalnego
odczytuje schematy produkcji wyrobdw piekarskich X
okresla sposoby sporzadzania ciast pszennych, zytnich X
i mieszanych
wyjasnia procedury wprowadzania 3 korzysta z receptur w celu wyprodukowania nowych

do produkcji nowych rodzajéw wyrobdéw
piekarskich (ew)

rodzajow wyrobow piekarskich
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

oblicza zapotrzebowanie na surowce,
dodatki do zywnosci i materiaty

5| ®| Liczba godzin na efekt ksztatcenia

wybiera receptury do produkcji wyrobow piekarskich
ciasta pszennego, zytniego i mieszanego

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

pomocnicze na podstawie planowane; oblicza namiary surowcowe na wyroby piekarskie przy X
produkcji (ek) zastosowaniu receptur piekarskich, w tym na ciasta
pszenne, zytnie i mieszane
oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta i pieczywa X
oblicza zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze do X
planowanej produkcji pieczywa
stosuje maszyny i urzadzenia do 10 rozpoznaje maszyny i urzadzenia do przygotowania X
przygotowania surowcow i sporzadzania surowcOw i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie,
ciasta na wyroby piekarskie: np. przesiewacze, dozowniki, mieszarki, ubijarki,
a) postuguije sie instrukcjami obstugi taborety grzewcze
wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen do X

maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji ciasta na wyroby

przygotowania surowcow i sporzgdzania ciasta na
wyroby piekarskie
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

piekarskie oraz dokumentacjg
techniczng

dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

b) prowadzi biezgcg konserwacje obstuguje maszyny i urzgdzenia do przygotowania X
maszyn i urzgdzen do surowcOw i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie
przygotowania surowcow utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia zgodnie X
i sporzgdzania ciasta na wyroby z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)
wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8) dzieli sie zadaniami X
przestrzega procedur zarzgdzania 5 zapisuje parametry technologiczne w punktach X
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym kontrolnych w trakcie produkciji ciast piekarskich
zywnosci w trakcie produkciji ciast rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa X

piekarskich (ew)

zdrowotnego zywnosci w trakcie produkciji ciast
piekarskich
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

przewiduje wptyw zagrozenh na jakosc¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobdw podczas produkcji ciast
piekarskich

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczehstwa
zdrowotnego wyrobéw w trakcie produkciji ciast
piekarskich

przygotowuje surowce, dodatki do
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji ciasta pszennego, zytniego i
mieszanego (ew)

10

opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkow do zywnosci
oraz materiatdw pomocniczych w procesie produkciji
ciasta pszennego, zytniego i mieszanego

dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkow
do zywnosci do rodzaju produkowanego ciasta

wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych: przygotowanie maki, w tym
przesiewanie, mieszanie i ocieplanie mak oraz
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

doprowadzenie do temperatury, np. 18—-25 stopni
Celsjusza, przygotowanie wody, drozdzy, soli, ttuszczu,
cukru

przygotowuje surowce, dodatki do
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji ciasta na pieczywo specjalne
(ew)

10

opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéow do zywnosci
oraz materiatdw pomocniczych w procesie produkc;ji
ciasta na pieczywo specjalne: pieczywo chrupkie,
pumpernikiel, paluszki grissini, chleby ozdobne do
zuru, suchary

dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkow
do zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo specjalne

wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji ciasta na pieczywo
specjalne zgodnie z dokumentacja technologiczna, np.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 51 z 331




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

wykorzystanie maki po specjalnym czyszczeniu ziarna,
maki ze zbdz niechlebowych

przygotowuje surowce, dodatki do
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne
(ew)

10

opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci
oraz materiatdw pomocniczych w procesie produkc;ji
ciasta na pieczywo dietetyczne, np. bezglutenowe,
niskobiatkowe, wysokobiatkowe, niskosodowe

dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkow
do zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo
dietetyczne

wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych do produkcji wyrobow piekarskich
dietetycznych zgodnie z dokumentacja technologiczna,
np. wzbogacanie w preparaty witaminowe, stosowanie
maki owsianej i kukurydziane;
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

sporzgdza ciasta pszenne, zytnie
i mieszane do produkcji wyrobow
piekarskich (ek)

3| @ Liczba godzin na efekt ksztatcenia

stosuje metody sporzadzania ciast pszennych, zytnich
i mieszanych

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

wykonuje czynnosci zwigzane ze sporzgdzaniem ciast
pszennych, zytnich i mieszanych zgodnie z
dokumentacjg technologiczng, np. sporzadzanie ciasta
pszennego metodg bezposrednig lub posrednia,
sporzgdzanie ciasta zytniego (prowadzenie
wielofazowe lub prowadzenie krétkie) oraz
sporzgdzanie ciasta mieszanego (prowadzenie ciast
mieszanych na zakwasach i prowadzenie ciast
mieszanych na rozczynach i innymi metodami)

>

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-
2)

ustala harmonogram wykonania zadan

sporzgdza ciasta na wyroby piekarskie
specjalne i dietetyczne (ek)

20

stosuje metody sporzadzania ciast na wyroby
piekarskie specjalne i dietetyczne
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

wykonuje czynnosci zwigzane z wytwarzaniem ciast
na wyroby piekarskie specjalne i dietetyczne zgodnie
z dokumentacjg technologiczng, np. diugie
prowadzenie ciast bez dodatku drozdzy

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS- weryfikuje planowane dziatania X
2)
dokonuje oceny organoleptycznej 5 podaje wyrézniki jako$ci stosowane w ocenie X
potproduktow piekarskich (ew) organoleptycznej pétproduktéw piekarskich
ocenia organoleptycznie jako$¢ potproduktéw i ciast X
w réznych fazach fermentacji
poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej X
z dokumentacjg technologiczng
interpretuje wyniki oceny organoleptycznej X

potproduktéw i ciast w réznych fazach fermentacji
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach procesu technologicznego
zgodnie z oceng organoleptyczng

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

stosuje techniki radzenia sobie ze przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan X
stresem (ew) (KPS-4) innych cztionkdw zespotu
okresla zastosowanie linii produkcyjnych 5 rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej wyrobow X
w produkcji wyrobow piekarskich (ew) piekarskich, np. produkcji butek, produkcji chleba
wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania urzadzen X
znajdujgcych sie w linii produkcyjnej
utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia X
wchodzgce w sktad linii mechanicznej zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
Razem liczba godzin w jednostce efektow | 300

ksztatcenia
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Kryteria weryfikacji
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SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby
piekarskie
okresla sposoby dzielenia i formowania 30 | opisuje reczne i mechaniczne sposoby dzielenia X
keséw ciasta (ek) i formowania kesoéw ciasta, np. zaokraglanie,
wydtuzanie, rolowanie, zawlekanie, przektadanie,
splatanie, zawijanie, nadziewanie
wykazuje sie kreatywno$cig i otwartoscig podaje przyktady rozwigzah problemu X
na zmiany (ep) (KPS-3) korzysta z innych rozwigzan X
okres$la operacje pomocnicze przy 3 wymienia operacje pomocnicze stosowane przy X
dzieleniu i formowaniu kesow ciasta (ew) dzieleniu i formowaniu kesow ciasta
wykonuje czynnos$ci zwigzane 7 stosuje zasady dzielenia i formowania kesow ciasta X
Z dzieleniem oraz formowaniem kesow zgodne z dokumentacjg technologiczng
ciasta (ek)
stosuje maszyny i urzadzenia do dzielenia | 30 | rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do X

i formowania ciast (ek)

dzielenia i formowania ciast, np. dzielarki reczne do
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji
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butek, dzielarki mechaniczne do butek, dzielarko-
zaokraglarki do butek i chleba, wydtuzarki
postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen X
do dzielenia i formowania ciast
wskazuje sposoby biezgcej konserwacji urzadzen do X
dzielenia i formowania ciast zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do X
dzielenia i formowania kesow ciasta zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
aktualizuje wiedze i doskonali wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X
umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie X
w zawodzie
przestrzega procedur zarzgdzania 10 | rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa X

jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym

zdrowotnego zywnosci w trakcie obrébki keséw ciast
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zywnosci w trakcie obrébki keséw ciast przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢ wyrobow X
(ew) piekarskich w trakcie obrébki keséw ciast
zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakos¢ X

i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobdéw piekarskich
podczas obrobki kesow ciast

stosuje maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania ciast (ek)

10

rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do
dzielenia i formowania ciast, np. dzielarki reczne do
butek, dzielarki mechaniczne do butek, dzielarko-
zaokraglarki do butek i chleba, wydtuzarki

dobiera maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania ciast

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen
do dzielenia i formowania ciast

obstuguje maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania ciast
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

wskazuje sposoby biezgcej konserwacji urzadzen do
dzielenia i formowania ciast zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do X
dzielenia i formowania kesow ciasta zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS- realizuje zadania w wyznaczonym czasie X
2)
okres$la sposoby dzielenia i formowania 3 wskazuje sposoby dzielenia i formowania keséw ciasta X
keséw ciasta (ek)
okresla operacje pomocnicze przy 2 dobiera operacje pomocnicze do sposobow dzielenia X
dzieleniu i formowaniu kesow ciasta (ew) i formowania kesow ciasta, np. podsypywanie maka
60 | stosuje zasady dzielenia i formowania kesow ciasta X

zgodne z dokumentacjg technologiczng
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji
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A B C D E F G |H |I J K L
wykonuje czynnosci zwigzane dokonuje recznego lub mechanicznego dzielenia ciasta X
z dzieleniem oraz formowaniem kesow na kesy
ciasta (ek) dokonuje recznego lub mechanicznego formowania X
kesoéw ciasta na wyroby piekarskie
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS- ustala harmonogram wykonania zadan
2) weryfikuje planowane dziatania X
przestrzega procedur zarzgdzania 5 zapisuje parametry technologiczne w punktach X
jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym kontrolnych w trakcie obrébki keséw ciast
zywnosci w trakcie obrébki keséw ciast rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa X
(ew) zdrowotnego zywnosci w trakcie obrébki keséw ciast
przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ wyrobow X
piekarskich w trakcie obrobki kesow ciast
zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakos¢ X

i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobdw piekarskich
podczas obrdbki kesow ciast
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej (ew) (KPS-6)

stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

Razem liczba godzin w jednostce efektow | 160

ksztatcenia

SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

wykonuje operacje technologiczne 8 opisuje przemiany zachodzgce w ciescie podczas X

zwigzane z rozrostem uformowanych rozrostu kesow ciasta

keséw ciasta (ek) wskazuje cele rozrostu keséw ciasta X
dokonuje analizy faz rozrostu keséw ciasta X
ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci od jakosci X
ciasta

aktualizuje wiedze i doskonali wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia X

umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS 5) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie X
w zawodzie
podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego X
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji
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stosuje maszyny i urzadzenia 5 rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do X
do koncowego rozrostu keséw ciasta (ew) rozrostu koncowego keséw ciasta, np. komora
fermentacyjna stata, komora fermentacyjna
mechaniczna
dobiera maszyny i urzgdzenia do koncowego rozrostu X
keséw ciasta w zaleznosci od produkowanego
asortymentu
kontroluje jako$¢ keséw ciasta w trakcie 3 ocenia stopien rozrostu keséw ciasta na podstawie X
rozrostu koncowego (ew) oceny organoleptycznej
ustala zakoriczenie procesu rozrostu kesow ciasta na X
podstawie oceny organoleptycznej
wykonuje czynnosci technologiczne przed | 3 opisuje zabiegi technologiczne stosowane przed X

wypiekiem (ek)

wypiekiem kesow ciasta, np. zwilzanie woda,
nacinanie, naktuwanie, posypywanie, znakowanie
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

A C I
dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed X
wypiekiem keséw ciasta

planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 2) ustala harmonogram wykonania zadan X
realizuje zadania w wyznaczonym czasie X
weryfikuje planowane dziatania X

obstuguje piece piekarskie, (ew) 10 | klasyfikuje piece piekarskie, np. ze wzgledu na rodzaj X
trzonu oraz sposob ogrzewania
charakteryzuje piece piekarskie w zaleznosci od X
sposobu ogrzewania i sposobu wypiekania pieczywa
dobiera piece do wypiekanego asortymentu X
ustala parametry wypieku dla réznych asortymentéw X

wykonuje czynnosci technologiczne 17 | opisuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie X

zwigzane z wypiekiem pieczywa (ek) wypieku, np. przesadzanie, przemieszczanie
wypieka pieczywo z réznych grup asortymentowych X

zgodnie z zasadami technologicznymi
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji
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ustala zakonczenie wypieku pieczywa X
charakteryzuje przemiany zachodzgce 4 wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne zachodzace X
w ciescie w trakcie wypieku (ew) w ciescie pod wplywem temperatury
rozroznia fazy wypieku X
przestrzega procedur zarzgdzania 5 rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa X
jakoscig i bezpieczehAstwem zdrowotnym zdrowotnego wyrobu podczas czynnosci zwigzanych
zywnosci podczas czynnosci zwigzanych z wypiekiem
z przygotowaniem kesoéw do wypieku (ek) zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa X
zdrowotnego wyrobdéw w trakcie wypieku
stosuje metody i techniki rozwigzywania ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu X
probleméw (ew) (KPS 7)
wykonuje operacje technologiczne 5 wskazuje cele rozrostu kesow ciasta X
zwigzane z rozrostem uformowanych dokonuje analizy faz rozrostu kesow ciasta X
keséw ciasta (ek) ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci od jakosci X

ciasta
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

kontroluje i zapisuje warunki rozrostu keséw ciasta

wykonuje zabiegi technologiczne zwigzane z rozrostem
kesOw ciasta

X1 > Produkcja wyroboéw piekarskich - zajecia

stosuje maszyny i urzadzenia
do kohcowego rozrostu kesow ciasta (ew)

rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do
rozrostu kohcowego keséw ciasta, np. komora
fermentacyjna stata, komora fermentacyjna
mechaniczna

>

dobiera maszyny i urzgdzenia do koncowego rozrostu
keséw ciasta w zaleznoéci od produkowanego
asortymentu

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen
do koncowego rozrostu keséw ciasta

obstuguje maszyny i urzadzenia do koncowego
rozrostu kesow ciasta
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do
dzielenia i formowania kesow ciasta zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

przestrzega zasad kultury i etyki podczas przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych X
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS 1) z ochrong wtasnosci intelektualnej i ochrong danych
osobowych
stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym X
i ze wspotpracownikami
kontroluje jakos¢ keséw ciasta w trakcie 5 ocenia stopien rozrostu keséw ciasta na podstawie X
rozrostu koncowego (ew) oceny organoleptycznej
ustala zakonczenie procesu rozrostu kesow ciasta na X
podstawie oceny organoleptycznej
wykonuje czynnosci technologiczne przed | 5 opisuje zabiegi technologiczne stosowane przed X

wypiekiem (ek)

wypiekiem keséw ciasta, np. zwilzanie woda,
nacinanie, naktuwanie, posypywanie, znakowanie
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed
wypiekiem keséw ciasta

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed
wypiekiem

>

obstuguje piece piekarskie (ew)

10

charakteryzuje piece piekarskie w zaleznosci od
sposobu ogrzewania i sposobu wypiekania pieczywa

X

odczytuje schematy dziatania piecow piekarskich

postuguje sie instrukcjami obstugi piecow

dobiera piece do wypiekanego asortymentu

ustala parametry wypieku dla réznych asortymentéw

utrzymuje w czystosci piece piekarskie zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

X[ X[ X[ X[ X

prowadzi biezgcg konserwacje piecéw piekarskich
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

x

podaje przyktady rozwigzan problemu
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

wykazuje sie kreatywno$cig i otwartoscig
na zmiany (ep) (KPS 3)

korzysta z innych rozwigzan

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

wykonuje czynnosci technologiczne 15 | opisuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie X
zwigzane z wypiekiem pieczywa (ek) wypieku, np. przesadzanie, przemieszczanie

wykonuje zabiegi technologiczne w czasie wypieku X

wypieka pieczywo z réznych grup asortymentowych X

zgodnie z zasadami technologicznymi

ustala zakonczenie wypieku pieczywa X
wspotpracuje w zespole (ew) (KPS 8) dzieli sie zadaniami

realizuje przydzielone zadania X

przestrzega zasad wspotpracy w zespole X
charakteryzuje przemiany zachodzace 5 wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne zachodzgce X
w ciescie w trakcie wypieku (ew) w ciescie pod wptywem temperatury

rozréznia fazy wypieku X
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*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

przestrzega procedur zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci podczas czynnosci zwigzanych
z przygotowaniem keséw do wypieku (ek)

9 @ Liczba godzin na efekt ksztatcenia

zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych podczas wypieku

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehnstwa
zdrowotnego wyrobu podczas czynnos$ci zwigzanych
z wypiekiem

>

przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne wyrobdéw w trakcie
czynno$ci zwigzanych z wypiekiem

zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego wyrobdéw w trakcie wypieku

Razem liczba godzin w jednostce efektow
ksztatcenia

SPC.03.6. Przygotowanie keséw ciasta
do wypieku i wypiek

110
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Europejskie
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

charakteryzuje zmiany w pieczywie po
wypieku (ew)

9 @ Liczba godzin na efekt ksztatcenia

opisuje zmiany fizykochemiczne w pieczywie po
wypieku

X1 <! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa X
opisuje czynnosci, ktére zapobiegajg niekorzystnym X
zmianom pieczywa po wypieku
charakteryzuje wady pieczywa (ew) 5 klasyfikuje wady pieczywa X
rozpoznaje wady wyrobow piekarskich, np. wady X
miekiszu, skorki, ksztattu, smaku i mikrobiologiczne
ustala przyczyny powstatych wad pieczywa X
przestrzega zasad kultury i etyki podczas wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami X
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS 1) kultury i etyki
stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym X
i ze wspotpracownikami
3 wyjasnia znaczenie schtodzenia pieczywa przed X

konfekcjonowaniem
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*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

wykonuje czynnosci zwigzane
z konfekcjonowaniem wyrobow
piekarskich (ek)

planuje sposoby i warunki schtadzania oraz
konfekcjonowania wyrobdw piekarskich

X1 <! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

stosuje urzgdzenia do schfadzania 5 rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do X
i konfekcjonowania pieczywa (ek) schtadzania i konfekcjonowania pieczywa, np.
urzadzenia spiralne do schtadzania, krajalnice do
pieczywa, pakowaczki do pieczywa, etykieciarki
postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn X
stosowanych
magazynuje wyroby piekarskie (ew) 2 okre$la warunki magazynowania dla wyrobéw X
piekarskich
monitoruje i zapisuje parametry magazynowania X
przygotowuje wyroby piekarskie do 3 dobiera opakowania pieczywa X
ekspedyciji: opisuje zasady znakowania pieczywa X
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

a) przestrzega zasad znakowania
pieczywa

b) dobiera metody konfekcjonowania
pieczywa (ek)

stosuje techniki radzenia sobie ze analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych X
stresem (ep) (KPS 4) przewiduje konsekwencje swoich dziatanh i dziatan X
innych cztonkéw zespotu
wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujacych X
w pracy zawodowej
obstuguje srodki transportu wewnetrznego | 3 dobiera urzgdzenia do transportu wyrobdéw piekarskich X
(ew) stosuje srodki transportu wewnetrznego X
przestrzega procedur zarzgdzania 4 przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢ wyrobdow X

jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym

gotowych podczas przygotowania ich do dystrybucji
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

zywnosci podczas przygotowania
pieczywa do dystrybuciji (ek)

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci podczas przygotowania
pieczywa do dystrybucji

X1 <! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig
na zmiany (ep) (KPS 3)

podaje przyktady rozwigzan problemu X
proponuje nowe i hietypowe rozwigzanie problemu X
korzysta z innych rozwigzan X

charakteryzuje zmiany w pieczywie po 5 rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa X
wypieku (ew) przeprowadza ocene organoleptyczng pieczywa X
poréwnuje wyniki oceny ze wskazaniami X
w dokumentacji technologicznej
charakteryzuje wady pieczywa (ew) 5 rozpoznaje wady wyrobdéw piekarskich, np. wady X
migkiszu, skorki, ksztattu, smaku i mikrobiologiczne
ustala przyczyny powstatych wad pieczywa X
3 wyjasnia znaczenie schtodzenia pieczywa przed X

konfekcjonowaniem
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

wykonuje czynnosci zwigzane
z konfekcjonowaniem wyrobow

planuje sposoby i warunki schtadzania oraz
konfekcjonowania wyrobdw piekarskich

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

piekarskich (ek) wykonuje czynnosci schtadzania i konfekcjonowania X
wyrobow piekarskich
planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 2) ustala harmonogram wykonania zadan X
realizuje zadania w wyznaczonym czasie X
stosuje urzadzenia do schtadzania 3 rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do X
i konfekcjonowania pieczywa (ek) schtadzania i konfekcjonowania pieczywa, np.
urzadzenia spiralne do schtadzania, krajalnice do
pieczywa, pakowaczki do pieczywa, etykieciarki
postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn X
stosowanych do schiadzania i konfekcjonowania
pieczywa
obstuguje urzgdzenia do schfadzania X

i konfekcjonowania pieczywa
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

utrzymuje w czysto$ci urzadzenia do schtadzania
i konfekcjonowania pieczywa zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

stosuje techniki radzenia sobie ze ocenia swoje zachowanie X
stresem (ep) (KPS 4) przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan X
innych cztonkéw zespotu
wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujacych X
w pracy zawodowej
magazynuje wyroby piekarskie (ew) 3 okre$la warunki magazynowania dla wyrobéw X
piekarskich
postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg w czasie X
magazynowania wyrobow piekarskich
monitoruje i zapisuje parametry magazynowania X
stosuje zasady komunikacji stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie X
interpersonalnej (ep) (KPS 6) stosuje aktywne metody stuchania X
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

praktyczne

A

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

przygotowuje wyroby piekarskie do
ekspedyciji:
przestrzega zasad znakowania
pieczywa
dobiera metody konfekcjonowania
pieczywa (ek)

®1®| |iczba godzin na efekt ksztatcenia

dobiera opakowania pieczywa

pakuje wyroby piekarskie

konfekcjonuje wyroby piekarskie

wykonuje ekspozycje pieczywa

x| X| X X|™| Produkcja wyroboéw piekarskich - zajecia

obstuguje srodki transportu wewnetrznego | 3 dobiera urzgdzenia do transportu wyrobéw piekarskich X
(ew) stosuje $rodki transportu wewnetrznego X
przestrzega procedur zarzgdzania 4 przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢ wyrobow X
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym gotowych podczas przygotowania ich do dystrybucji

zapisuje parametry technologiczne w punktach X

zywnosci podczas przygotowania
pieczywa do dystrybucji (ek)

kontrolnych podczas przygotowania pieczywa do
dystrybucji

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 76 z 331




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

*

i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci podczas przygotowania
pieczywa do dystrybucji

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami X
systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci
Razem liczba godzin w jednostce efektow | 60
ksztatcenia
SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do
dystrybucji
postuguje sie podstawowym zasobem 4 rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce X X
srodkéw jezykowych w jezyku obcym realizacje czynnosci zawodowych w zakresie
nowozytnym (ze szczegdinym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w X X

uwzglednieniem srodkéw leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci

tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych: (ew)

b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw
koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych

x|~ | Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

a) ze stanowiskiem pracy i jego c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan X X
wyposazeniem zawodowych
b)  z gtébwnymi technologiami d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw X X
stosowanymi w danym zawodzie zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
c) zdokumentacjg zwigzang z i Swiadczonych ustug
danym zawodem
d) zustugami swiadczonymi w
danym zawodzie
rozumie proste wypowiedzi ustne 6 okres$la gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub X X
artykutowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone X X

takze proste wypowiedzi pisemne w

informacje
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ek)
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje

rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami

tekstu

x|~ | Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

uktada informacje w okreslonym porzadku

>

>
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i

Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

zawodowa)

samodzielnie tworzy krotkie, proste,
spodjne i logiczne wypowiedzi ustne
i pisemne w jezyku obcym nowozytnym
w zakresie umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych: (ew)
a) tworzy krotkie, proste, spdjne
i logiczne wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. polecenie, komunikat,
instrukcje)
b) tworzy krétkie, proste, spdjne
i logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
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opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane X X
Z czynnosciami zawodowymi
przedstawia sposob postepowania w réznych X X
sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukciji,
wskazowek,)
wyraza i uzasadnia swoje stanowisko X X
stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym X X
charakterze
stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi X X

adekwatnie do sytuaciji
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

wiadomos$é¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem —
weditug wzoru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych
sytuacjach zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych — reaguje w
jezyku obcym nowozytnym w sposéb
zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji
komunikacyjnej, ustnie lub w formie
prostego tekstu( ew)

a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym pracownikiem,
klientem, kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej) w

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe X X
uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia X X
wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, X X
zgadza sie lub nie zgadza z opiniami innych oséb

prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynno$ciami X X
zawodowymi

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe X X
dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji X X
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

| Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

™| Produkcja wyrobow piekarskich - zajecia

typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynnosci
zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomosc¢,
formularz, e-mail, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych

zmienia forme przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym
w typowych sytuacjach zwigzanych z

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

wykonywaniem czynno$ci zawodowych
(ew)

przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane
w jezyku obcym nowozytnym

x|~ | Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym,

>

>

przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat(np. prezentacje)

>

>

stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej (KPS 6)

stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng

stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie

interpretuje mowe ciata w komunikaciji

stosuje aktywne metody stuchania

wykorzystuje strategie stuzgce
doskonaleniu wtasnych umiejetnosci
jezykowych oraz podnoszgce

korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

wspoétdziata z innymi osobami, realizujgc zadania
jezykowe

XX | X | X]| X[ X

XX | X | X| X[ X
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Efekty ksztalcenia

Stopniowanie efektéw ksztatcenia efekt
kluczowy ek, efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep.

Kryteria weryfikacji

w produkcji piekarskiej

dodatkéw do zywnosci i materiatéw

pomocniczych

Przygotowanie kesow ciasta do wypieku

i wypiek

praktyczne

A

W Liczba godzin na efekt ksztatcenia

C

U| Bezpieczenstwo i higiena pracy

M| podstawy przemystu spozywczego

T Magazynowanie surowcéw piekarskich,

®| Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

T| Obrabianie keséw ciasta

<! Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Swiadomo$¢ jezykowa: (ep)

a) wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad jezykiem
obcym nowozytnym

b) wspotdziata w grupie

¢) korzysta ze zrodet informacji w
jezyku obcym nowozytnym

d) stosuje strategie komunikacyjne
i kompensacyjne

korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym,
réwniez za pomocg technologii informacyjno-
komunikacyjnych

x|~ | Jezyk obcy w produkcji piekarskiej

2| ™| Produkcja wyrobéw piekarskich - zajecia

identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy X X
wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby X X
w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje X X

nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki
niewerbalne

Razem liczba godzin w jednostce efektow
ksztatcenia
SPC.03.8. Jezyk obcy zawodowy

30
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Tabela 5. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom
Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezl26) FoekiT Okrfas .
. . . o efektéw ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) .
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztalcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
SPC.03.1. rozroéznia pojecia zwigzane z — postuguje sig terminologig dotyczaca Bezpieczenstwo 4 1 miesigc

Bezpieczenstwo
i higiena pracy

bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong
Srodowiska i ergonomig (ew)

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

— wymienia przepisy prawa dotyczgce
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

— okresla warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w Srodowisku pracy

— okresla dziatania zapobiegajgce
wyrzgdzeniu szkéd w srodowisku

— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii
pracy

— rozrdznia $rodki gasnicze ze wzgledu na
zakres ich stosowania

przestrzega zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych (KPS 1)

— przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci

— przestrzega zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasno$ci
intelektualnej i ochrong danych osobowych

i higiena pracy
w produkcji
piekarskiej
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki
— stosuje zasady etykiety w komunikacji
z przetozonym i ze wspoétpracownikami
rozréznia zadania i uprawnienia - wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce 3 1 miesigc
instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
w zakresie ochrony pracy srodowiska
i ochrony srodowiska (ep) —  opisuje zadania i uprawnienia instytucji i
stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska
rozroznia prawa i obowigzki — wymienia prawa i obowigzki pracodawcy 4 1 miesigc

pracownika oraz pracodawcy
w zakresie bezpieczenhstwa
i higieny pracy (ek)

i pracownika w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy

— przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania
obowigzkéw pracownika i pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w
produkcji wyrobéw piekarskich

— rozpoznaje rodzaje znakow
bezpieczenstwa, w tym znaki informacyjne,
znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki
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- Polska

Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
zakazu w zaktadach produkcji wyrobow
piekarskich
stosuje sie do znakdéw bezpieczenstwa
i higieny pracy wystepujacych w zaktadach
produkcji wyrobow piekarskich
okresla skutki oddziatywania wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych 4 1 miesigc
czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych wystepujgcych w
i niebezpiecznych na organizm produkcji wyrobdéw piekarskich, w tym
cztowieka (ew) fizyczne, chemiczne i biologiczne
rozpoznaje zrédta czynnikéw szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujgcych podczas
produkcji wyrobdw piekarskich
okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia lub zycia podczas wykonywania
prac zawodowych w zaktadach produkcji
wyrobdéw piekarskich
SPC.03.2. stosuje przepisy prawa wymienia przepisy prawa dotyczgce Podstawy przemystu | 4 1 miesigc
Podstawy dotyczace produkcji wyrobow produkcji wyrobéw spozywczych spozywczego
przemystu spozywczych (ek) przestrzega przepisdéw prawa dotyczacych
spozywczego produkcji wyrobéw spozywczych w trakcie

wykonywania zadan
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
rozpoznaje wtasciwe normy i — wymienia cele normalizacji krajowej 4 1 miesigc
procedury oceny zgodnosci —  wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy
podczas realizacji zadan normy
zawodowych (ek) —  rozréznia oznaczenie normy
miedzynarodowej, europejskiej i krajowej
— korzysta ze zrédet informacji dotyczgcych
norm i procedur oceny zgodnosci
okresla warto$¢ odzywczag - klasyfikuje sktadniki Zzywnosci 4 1 miesigc
wyrobow spozywczych (ew) —  opisuje role sktadnikéw zywnosci w zywieniu
cztowieka
— oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow
spozywczych
charakteryzuje sposoby — wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne 2 1 miesigc
pozyskania produktow - wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé
ekologicznych (ew) produkty ekologiczne
charakteryzuje zmiany — klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas 3 1 miesigc

biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzgce
podczas produkciji

i przechowywania wyrobow
spozywczych (ew)

produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych

— wskazuje wptyw zmian biochemicznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
jakos¢ wyrobdéw spozywczych

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 88 z 331



https://www.lexlege.pl/ustawa-o-normalizacji/rozdzial-2-cele-i-zasady-normalizacji-krajowej/3419/

Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

**

* x %

* %

Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— dobiera sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji
i przechowywania wyrobéw spozywczych
aktualizuje wiedze i doskonali — wyjasnia potrzebe
umiejetnosci zawodowe (ew) ustawicznego
(KPS-5) ksztatcenia
okredla metody oceny — opisuje metody oceny organoleptycznej 3 1 miesigc
organoleptycznej zywnosci (ew) zywnosci wykonane za pomocg zmystéw
wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozroznia metody utrwalania — klasyfikuje metody utrwalania zywnosci 15 1 miesigc

zywnos$ci i ich wptyw na jakos¢
oraz trwatos¢ wyrobow
spozywczych (ek)

stosowane w przetworstwie spozywczym,
np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne,
biologiczne
— opisuje metody utrwalania zywnosci
stosowane w przetworstwie spozywczym
— dobiera metody utrwalania zywnosci do
produkcji wyrobéw spozywczych
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci
na jakos¢ i trwato$¢ wyrobéw spozywczych
wykazuje sie kreatywnoscig — podaje przyktady rozwigzan problemu
i otwartoscig na zmiany (ep)
(KPS-3)
rozpoznaje instalacje techniczne — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane 2 1 miesigc
stosowane w zaktadach w zakfadach przetwérstwa spozywczego
przetworstwa spozywczego (ew) — rozréznia po kolorach oznakowanie
instalacji technicznych w zaktadach
przetworstwa spozywczego, np. instalacje
gazowa, parowg, wodng, powietrzng
okre$la zagrozenia dla — rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze 4 1 miesigc

srodowiska zwigzane
z przetworstwem spozywczym
(ek)

strony zaktadéw przetwérstwa
spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
powietrza i gleby

— wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze strony
zakladow przetworstwa spozywczego, np.
miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba godzin Okrfas "
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
przestrzega zasad kultury i etyki — przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
podczas realizacji zadan
zawodowych (ep)(KPS-1)
charakteryzuje systemy — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa 4 1 miesigc
zarzadzania jakoscig zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne,
i bezpieczenstwem zdrowotnym chemiczne, biologiczne
zywnosci (ew) —  wyjasnia wplyw zagrozen na
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
— rozpoznaje systemy zarzgdzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
w przetwérstwie spozywczym
— korzysta z programdéw komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych
SPC.03.3. stosuje sprzet i aparature — rozroznia sprzet i aparature kontrolno- Magazynowanie 3 1 miesigc
Magazynowanie | kontrolno-pomiarowg pomiarowg stosowang podczas SUrowcow
SUrowcow W magazynach surowcow magazynowania surowcow piekarskich, np. | piekarskich,
piekarskich, piekarskich (ew) termometry, higrometry, psychrometry dodatkéw do
dodatkow do wykonuje prace zwigzane z - rozpoznaje urzgdzenia magazynowe, np. Zywnosci 4 1miesigc
Zywnosci obstuga urzadzen wagi, wozki transportowe
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
i materiatow magazynowych uzywanych utrzymuje w czystosci urzgdzenia i materiatow
pomocniczych W magazynach surowcow magazynowe zgodnie z zasadami pomochiczych
piekarskich (ek) bezpieczenstwa i higieny pracy
stosuje dokumenty magazynowe wskazuje dokumenty magazynowe 3 2 miesigc
uzywane w magazynach rozpoznaje dokumenty magazynowe
surowcow piekarskich (ew)
aktualizuje wiedze i doskonali — wyjasnia potrzebe
umiejetnosci zawodowe (ew) ustawicznego
(KPS-5) ksztatcenia
rozpoznaje surowce, dodatki klasyfikuje surowce, dodatki do zywnosci 5 2 miesigc
do zywnosci i materiaty i materiaty pomocnicze stosowane do
pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow piekarskich
produkcji wyrobow piekarskich opisuje surowce, dodatki do Zywnosci i
(ew) materialy pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich, np. roslinne,
zwierzece, mineralne
ocenia przydatnos$¢ surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych w
produkcji wyrobow piekarskich
ocenia jakos¢ surowcow dobiera metody oceny jakosci surowcéw 3 2 miesigc

piekarskich (ek)

piekarskich
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— przestrzega zasad oceny organoleptycznej
surowcow piekarskich
— ocenia przydatnos¢ technologiczng
surowcow piekarskich na podstawie oceny
organoleptycznej
wykazuje sie kreatywnoscig — proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie
i otwartoscig na zmiany (ep) problemu
(KPS-3) —  korzysta z innych rozwigzan
przyjmuje dostawy surowcow — ocenia jako$¢ i il0$¢ surowcow i 4 2 miesigc
i potproduktéw piekarskich pétproduktéw oraz stan ich opakowan
zgodnie z procedurami (ek) podczas przyjecia dostawy do magazynu
— rozpoznaje dokumentacje dostawczg
— stosuje zasady magazynowania surowcow
i potproduktéw piekarskich zgodnie
z procedurami
przestrzega zasad — wskazuje warunki magazynowania 5 2 miesigc

magazynowania surowcow i
potproduktéw piekarskich (ek)

surowcow, poétproduktow, dodatkéw do
zywnosci oraz materiatdw pomocniczych

— rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki
do zywno$ci i materiaty pomocnicze we
wiasciwych magazynach
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba godzin Okrfas .
. . ) L efektéow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) . .
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowiazkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
przestrzega procedur — rozpoznaje zagrozenia jakosci i 3 2 miesigc
zarzadzania jakoscig bezpieczenstwa zdrowotnego surowcow
i bezpieczenstwem zdrowotnym piekarskich
zywnosci w trakcie — przewiduje wptyw zagrozen na jakos$¢
magazynowania Surowcow i bezpieczenstwo zdrowotne surowcow
piekarskich (ew) piekarskich
— zapobiega zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego surowcéw
piekarskich podczas ich magazynowania
przestrzega zasad kultury i etyki — przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
podczas realizacji zadan — wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi
zawodowych (ep) normami kultury i etyki
(KPS-1)
SPC.03.4. okresla rodzaje wyrobow - klasyfikuje wyroby piekarskie Wytwarzanie ciast 8 2 miesigc

Wytwarzanie
ciast na wyroby
piekarskie

piekarskich oraz sposoby ich
sporzadzania (ew)

— charakteryzuje grupy i podgrupy wyrobdw

piekarskich

— podaje przyktady wyrobéw piekarskich, w
tym pieczywa pszennego zwykiego,
wyborowego i pétcukierniczego oraz
zytniego, mieszanego i specjalnego

na wyroby piekarskie
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okr?S .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— odczytuje schematy produkcji wyrobow
piekarskich
— okresla sposoby sporzgdzania ciast
pszennych, zytnich i mieszanych
wyjasnia procedury - wyjasnia znaczenie wprowadzania do 2 2 miesigc
wprowadzania do produkcji produkcji nowych rodzajéw wyrobow
nowych rodzajéw wyrobéw piekarskich
piekarskich (ew)
oblicza zapotrzebowanie na — wybiera receptury do produkcji wyrobow 15 2 miesigc

surowce, dodatki do Zzywno$ci i
materiaty pomocnicze na
podstawie planowanej produkciji
(ek)

piekarskich ciasta pszennego, zytniego
i mieszanego

— oblicza namiary surowcowe na wyroby
piekarskie przy zastosowaniu receptur
piekarskich, w tym na ciasta pszenne, zytnie
i mieszane

— oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta
i pieczywa

— oblicza zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze do planowanej produkcji
pieczywa
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba godzin Okrfas .
. . ) L efektéow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) . .
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowiazkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
aktualizuje wiedze i doskonali — wyjasnia potrzebe
umiejetnosci zawodowe (ew) ustawicznego
(KPS-5) ksztatcenia
przygotowuje surowce, dodatki — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkow 15 2 miesigc
do zywnosci oraz materiaty do zywnosci oraz materiatdw pomocniczych
pomocnicze do produkcji ciasta w procesie produkcji ciasta pszennego,
pszennego, zytniego zytniego i mieszanego
i mieszanego (ew) — dobiera sposoby przygotowania surowcow
i dodatkéow do zywnosci do rodzaju
produkowanego ciasta
przygotowuje surowce, dodatki — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkow 15 2-3 miesigc
do zywnosci oraz materiaty do zywnosci oraz materiatdw pomocniczych
pomocnicze do produkcji ciasta w procesie produkciji ciasta na pieczywo
na pieczywo specjalne (ew) specjalne: pieczywo chrupkie, pumpernikiel,
paluszki grissini, chleby ozdobne do Zuru,
suchary
— dobiera sposoby przygotowania surowcow
i dodatkow do zywnosci do produkcji ciasta
na pieczywo specjalne
przygotowuje surowce, dodatki — opisuje przydatnosé surowcow, dodatkow 15 3 miesigc

do zywnosci oraz materiaty

do zywnosci oraz materiatdw pomocniczych
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba godzin Okrfas .
. . ) L efektéow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) .
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
pomocnhicze do produkcji ciasta w procesie produkcji ciasta na pieczywo
na pieczywo dietetyczne (ew) dietetyczne, np. bezglutenowe,
niskobiatkowe, wysokobiatkowe,
niskosodowe
— dobiera sposoby przygotowania surowcow
i dodatkéow do zywnosci do produkcji ciasta
na pieczywo dietetyczne
stosuje maszyny i urzadzenia do —  rozpoznaje maszyny i urzgdzenia do 10 3 miesigc

przygotowania surowcow

i sporzgdzania ciasta na wyroby
piekarskie:

postuguje sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w produkciji ciasta
na wyroby piekarskie oraz
dokumentacjg techniczng
prowadzi biezgcg konserwacje
maszyn i urzgdzeh do
przygotowania surowcow i
sporzgdzania ciasta na wyroby
piekarskie zgodnie z zasadami

przygotowania surowcow i sporzadzania
ciasta na wyroby piekarskie, np.
przesiewacze, dozowniki, mieszarki,
ubijarki, taborety grzewcze

— wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen
do przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie

— utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okr?S .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
bezpieczenstwa i higieny pracy
(ek)
dobiera metody wytwarzania opisuje metody sporzgdzania ciast na 45 3-4 miesigc
ciasta na wyroby piekarskie (ek) wyroby piekarskie zgodnie z dokumentacjg
technologiczng
uzasadnia wybor metody sporzgdzania
ciasta
rozpoznaje procesy fermentacyjne
zachodzgce w ciastach piekarskich
wykazuje sie kreatywnos$cig podaje przyktady rozwigzanh problemu
i otwartos$cig na zmiany (ep)
(KPS-3)
dokonuje oceny organoleptycznej podaje wyrézniki jakosci stosowane w 5 4 miesigc

potproduktéw piekarskich (ew)

ocenie organoleptycznej potproduktéw
piekarskich

ocenia organoleptycznie jakos¢
potproduktéw i ciast w réznych fazach
fermentacji

rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany

w poszczegolnych fazach procesu
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okr?S .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
technologicznego zgodnie z oceng
organoleptyczng
stosuje maszyny i urzadzenia do -  rozpoznaje maszyny i urzadzenia do 10 4 miesigc

przygotowania surowcéw
i sporzgdzania ciasta na wyroby
piekarskie:

a) postuguje sie
instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzen
stosowanych w produkcji
ciasta na wyroby
piekarskie oraz
dokumentacjg
techniczng

b) prowadzi biezgcg
konserwacje maszyn
i urzadzen do
przygotowania surowcow
i sporzadzania ciasta na
wyroby piekarskie
zgodnie z zasadami

przygotowania surowcow i sporzadzania
ciasta na wyroby piekarskie, np.
przesiewacze, dozowniki, mieszarki,
ubijarki, taborety grzewcze

— wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen
do przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie

— utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
bezpieczenstwa i higieny
pracy (ek)
okresla zastosowanie linii rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej 5 4 miesigc
produkcyjnych w produkcji wyrobow piekarskich, np. produkcji butek,
wyrobow piekarskich (ew) produkcji chleba
wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania
urzgdzen znajdujgcych sie w linii
produkcyjnej
utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
wchodzgce w sktad linii mechanicznej
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
przestrzega procedur rozpoznaje zagrozenia jakosci i 5 4 miesigc

zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie produkciji ciast
piekarskich (ew)

bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
trakcie produkciji ciast piekarskich
przewiduje wptyw zagrozen na jako$c¢

i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow
podczas produkciji ciast piekarskich
zapobiega zagrozeniom jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow
w trakcie produkciji ciast piekarskich
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba godzin Okrfas .
. . ) L efektéow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) .
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowiazkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
wykazuje sie kreatywnoscig — korzysta z innych rozwigzan
i otwartoscig na zmiany (ep)
(KPS-3)
SPC.03.5. okresla sposoby dzielenia — opisuje reczne i mechaniczne sposoby Obrabianie keséw 30 4-5 miesigc
Obrabianie i formowania keséw ciasta (ek) dzielenia i formowania kesow ciasta, np. ciasta
kesow ciasta zaokraglanie, wydtuzanie, rolowanie,
zawlekanie, przektadanie, splatanie,
zawijanie, nadziewanie
wykazuje sie kreatywnos$cig — podaje przykfady rozwigzan problemu
i otwartos$cig na zmiany (ep) - korzysta z innych rozwigzan
(KPS-3)
okresla operacje pomocnicze — wymienia operacje pomochicze stosowane 3 5 miesigc
przy dzieleniu i formowaniu przy dzieleniu i formowaniu keséw ciasta
keséw ciasta (ew)
wykonuje czynnosci zwigzane — stosuje zasady dzielenia i formowania 7 5 miesigc
z dzieleniem oraz formowaniem kesow ciasta zgodne z dokumentacijg
keséw ciasta (ek) technologiczng
stosuje maszyny i urzagdzenia — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia 30 5 miesigc

do dzielenia i formowania ciast
(ek)

stosowane do dzielenia i formowania ciast,
np. dzielarki reczne do butek, dzielarki
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
mechaniczne do butek, dzielarko-
zaokraglarki do butek i chleba, wydtuzarki
— postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn
— iurzadzen do dzielenia i formowania ciast
— wskazuje sposoby biezgcej konserwacji
urzadzen do dzielenia i formowania ciast
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy
— utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
do dzielenia i formowania keséw ciasta
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
aktualizuje wiedze i doskonali — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe (ew) - wskazuje rodzaje i mozliwo$ci form
(KPS-5) doskonalenia sie w zawodzie
przestrzega procedur — rozpoznaje zagrozenia jako$ci i 10 5 miesigc

zarzgdzania jako$cig

i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie obrobki
keséw ciast (ew)

bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
trakcie obrobki kesow ciast

— przewiduje wplyw zagrozen na jakosé
wyrobow piekarskich w trakcie obrébki
keséw ciast
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na
jakosc¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
wyroboéw piekarskich podczas obrobki
kesow ciast
SPC.03.6. wykonuje operacje — opisuje przemiany zachodzgce w ciescie Przygotowanie 8 5 miesigc
Przygotowanie | technologiczne zwigzane podczas rozrostu kesow ciasta kesow ciasta do
keséw ciasta do | z rozrostem uformowanych — wskazuje cele rozrostu kesow ciasta wypieku i wypiek
wypieku kesow ciasta (ek) - dokonuje analizy faz rozrostu keséw ciasta
i wypiek — ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci
od jakosci ciasta
aktualizuje wiedze i doskonali — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
umiejetnosci zawodowe (ep) - wskazuje rodzaje i mozliwosci form
(KPS5) doskonalenia sie w zawodzie
— podaje przykfady mozliwosci rozwoju
zawodowego
stosuje maszyny i urzadzenia — rozpoznaje maszyny i urzadzenia 5 6 miesigc

do kohcowego rozrostu kesow
ciasta (ew)

stosowane do rozrostu koricowego keséw
ciasta, np. komora fermentacyjna stata,
komora fermentacyjna mechaniczna
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— dobiera maszyny i urzadzenia do
koncowego rozrostu kesow ciasta w
zaleznosci od produkowanego asortymentu
kontroluje jakos¢ kesow ciasta — ocenia stopien rozrostu kesow ciasta na 3 6 miesigc
w trakcie rozrostu koncowego podstawie oceny organoleptycznej
(ew) — ustala zakonczenie procesu rozrostu keséw
ciasta na podstawie oceny organoleptycznej
wykonuje czynnosci — opisuje zabiegi technologiczne stosowane 3 6 miesigc
technologiczne przed wypiekiem przed wypiekiem keséw ciasta, np. zwilzanie
(ek) woda, nacinanie, naktuwanie, posypywanie,
znakowanie
— dobiera zabiegi technologiczne stosowane
przed wypiekiem keséw ciasta
planuje wykonanie zadania (ek) — ustala harmonogram wykonania zadan
(KPS 2) - realizuje zadania w wyznaczonym czasie
— weryfikuje planowane dziatania
obstuguje piece piekarskie, (ew) — klasyfikuje piece piekarskie, np. ze wzgledu 10 6 miesigc

na rodzaj trzonu oraz sposob ogrzewania
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba godzin Okrfas "
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— charakteryzuje piece piekarskie w
zaleznosci od sposobu ogrzewania i
sposobu wypiekania pieczywa
— dobiera piece do wypiekanego asortymentu
— ustala parametry wypieku dla réznych
asortymentéw
wykonuje czynnosci — opisuje zabiegi technologiczne stosowane 17 6 miesigc
technologiczne zwigzane w czasie wypieku, np. przesadzanie,
z wypiekiem pieczywa (ek) przemieszczanie
— wypieka pieczywo z roznych grup
asortymentowych zgodnie z zasadami
technologicznymi
— ustala zakonczenie wypieku pieczywa
charakteryzuje przemiany —  wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne 4 6 miesigc
zachodzace w ciescie w trakcie zachodzace w ciescie pod wptywem
wypieku (ew) temperatury
— rozrdznia fazy wypieku
przestrzega procedur —  rozpoznaje zagrozenia jako$ci i 5 6 miesigc

zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym

bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobu
podczas czynnosci zwigzanych z wypiekiem
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
zywnosci podczas czynnosci zapobiega zagrozeniom jakosci i
zwigzanych z przygotowaniem bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow w
kesow do wypieku (ek) trakcie wypieku
stosuje metody i techniki ocenia skutecznos$é¢ rozwigzania problemu
rozwigzywania problemow (ew)
(KPS 7)
SPC.03.7. charakteryzuje zmiany w opisuje zmiany fizykochemiczne w Przygotowanie 5 6 miesigc
Przygotowanie pieczywie po wypieku (ew) pieczywie po wypieku pieczywa do
pieczywa do rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa | dystrybucii
dystrybucji opisuje czynnosci, ktére zapobiegaja
niekorzystnym zmianom pieczywa po
wypieku
charakteryzuje wady pieczywa klasyfikuje wady pieczywa 5 6 miesigc

(ew)

rozpoznaje wady wyrobdow piekarskich, np.
wady miekiszu, skorki, ksztattu, smaku

i mikrobiologiczne (kp

ustala przyczyny powstatych wad pieczywa

przestrzega zasad kultury i etyki
podczas realizacji zadan
zawodowych (ep)(KPS 1)

wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki

stosuje zasady etykiety w komunikacji

Z przetozonym i ze wspotpracownikami

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 106 z 331




Fundusze

Europejskie

Rzeczpospolita

Unia Europejska N

**

* %

Wiedza Edukacia Rozwéi] - Polska Europejski Fundusz Spoteczny S
Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
wykonuje czynnosci zwigzane wyjasnia znaczenie schtodzenia pieczywa 3 6 miesigc
z konfekcjonowaniem wyrobéw przed konfekcjonowaniem
piekarskich (ek) planuje sposoby i warunki schtadzania oraz
konfekcjonowania wyrobow piekarskich
stosuje urzgdzenia do rozpoznaje maszyny i urzgdzenia 5 6 miesigc
schiadzania i konfekcjonowania stosowane do schtadzania i
pieczywa (ek) konfekcjonowania pieczywa, np. urzgdzenia
spiralne do schtadzania, krajalnice do
pieczywa, pakowaczki do pieczywa,
etykieciarki
postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn
stosowanych
magazynuje wyroby piekarskie okresla warunki magazynowania dla 2 6 miesigc
(ew) wyrobdéw piekarskich
monitoruje i zapisuje parametry
magazynowania
przygotowuje wyroby piekarskie dobiera opakowania pieczywa 3 7 miesigc

do ekspedyciji:
przestrzega zasad znakowania
pieczywa

opisuje zasady znakowania pieczywa
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
dobiera metody
konfekcjonowania pieczywa (ek)
stosuje techniki radzenia sobie ze — analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
stresem (ep) (KPS 4) - przewiduje konsekwencje swoich dziatan i
dziatan innych cztonkéw zespotu
— wskazuje najczestsze przyczyny sytuacii
stresujgcych w pracy zawodowej
obstuguje srodki transportu — dobiera urzadzenia do transportu wyrobow 3 7 miesigc
wewnetrznego (ew) piekarskich
— stosuje srodki transportu wewnetrznego
przestrzega procedur - przewiduje wptyw zagrozen na jakos$¢ 4 7 miesigc

zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci podczas przygotowania
pieczywa do dystrybuciji (ek)

wyrobéw gotowych podczas przygotowania
ich do dystrybucji

— rozpoznaje zagrozenia jako$ci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas przygotowania pieczywa do
dystrybucji

wykazuje sie kreatywnoscig
i otwartoscig na zmiany (ep)
(KPS 3)

— podaje przykfady rozwigzan problemu

— proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie
problemu

— korzysta z innych rozwigzan
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba godzin Okrfas .
. . ) L efektéow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) .
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
SPC.03.8. postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe Jezyk obcy 2 7 miesigc
Jezyk obcy zasobem srodkéw jezykowych w umozliwiajgce realizacje czynnosci w produkcji
zawodowy jezyku obcym nowozytnym (ze zawodowych w zakresie piekarskiej
szczegolnym uwzglednieniem czynnosci wykonywanych na stanowisku
srodkow leksykalnych) pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
umozliwiajgcym realizacje bezpieczenstwa i higieny pracy
czynno$ci zawodowych w narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw
zakresie tematoéw zwigzanych: koniecznych do realizacji czynnosci
(ew) zawodowych
ze stanowiskiem pracy i jego proceséw i procedur zwigzanych z realizacja
wyposazeniem zadan zawodowych
z gtownymi technologiami formularzy, specyfikacji oraz innych
stosowanymi w danym zawodzie dokumentow zwigzanych z wykonywaniem
z dokumentacja zwigzang z zadan zawodowych $wiadczonych ustug
danym zawodem
z ustugami S$wiadczonymi w
danym zawodzie
1) rozumie proste wypowiedzi okresla gtéwnag mysl wypowiedzi lub tekstu 3 7 miesigc

ustne artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie
jezyka obcego nowozytnego,

lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu
znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
informacje
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okr?S .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
a takze proste wypowiedzi — rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdinymi
pisemne w jezyku obcym czesciami tekstu
nowozytnym w zakresie - uktada informacje w okreslonym porzadku
umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych: (ek)
a) rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie
jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodow3)
samodzielnie tworzy krotkie, — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska 3 7 miesigc
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okr?S .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
proste, spdjne i logiczne zwigzane z czynnosciami zawodowymi
wypowiedzi ustne i pisemne w — przedstawia sposéb postepowania w
jezyku obcym nowozytnym réznych sytuacjach zawodowych (np.
w zakresie umozliwiajacym udziela instrukcji, wskazéwek,)
realizacje zadan zawodowych: - wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
(ew) — stosuje zasady konstruowania tekstéw o
a) tworzy krotkie, proste, spojne réznym charakterze
i logiczne wypowiedzi ustne —  stosuje formalny lub nieformalny styl
dotyczace czynnosci wypowiedzi adekwatnie do sytuacii
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)
b) tworzy kroétkie, proste, spdjne
i logiczne wypowiedzi
pisemne dotyczgce
czynno$ci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomosé, CV, list
motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wediug wzoru)
2) uczestniczy w rozmowie — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe 3 7 miesigc
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okr?S .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY efekty nauczania

PRZEDMIOTOW ksztatcenia

Obowigzkowe uwzgledniajaca

zajecia edukacyjne | minimalng

ustalone przez liczbe okreslona

dyrektora w podstawie

programowej

A B C D E F

w typowych sytuacjach -
zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych — reaguje -
w jezyku obcym nowozytnym
w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji —
komunikacyjnej, ustnie lub w
formie prostego tekstu( ew) _
a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy
Z innym pracownikiem,
klientem, kontrahentem,
w tym rozmowy telefonicznej)
w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnos$ci zawodowych
b) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.
wiadomosé, formularz, e-
mail, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem) w

uzyskuje i przekazuje informacje i
wyjasnienia

innych os6b

prowadzi proste negocjacje zwigzane z
czynnosciami zawodowymi

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o
opinie, zgadza sie lub nie zgadza z opiniami

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuaciji
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jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
zmienia forme przekazu ustnego — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym 2 7 miesigc

lub pisemnego w jezyku obcym
nowozytnym w typowych
sytuacjach zwigzanych

z wykonywaniem czynnos$ci
zawodowych (ew)

informacje zawarte w materiatach
wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

— przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim
lub tym jezyku obcym nowozytnym,

— przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany
materiat(np. prezentacje)

stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej KPS-6

— stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng

— stosuje formy grzecznosciowe w mowie i
pismie

— interpretuje mowe ciata w komunikaciji
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
stosuje aktywne metody stuchania
wykorzystuje strategie stuzgce korzysta ze stownika dwujezycznego 2 7 miesigc
doskonaleniu wiasnych i jednojezycznego
umiejetnosci jezykowych oraz wspotdziata z innymi osobami, realizujac
podnoszgce swiadomosé zadania jezykowe
jezykowa: (ep) korzysta z tekstéw w jezyku obcym
a) wykorzystuje techniki nowozytnym, réwniez za pomocg
samodzielnej pracy nad technologii informacyjno-komunikacyjnych
jezykiem obcym nowozytnym identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
b) wspdtdziata w grupie wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to
€) korzysta ze zrédet informacii mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
w jezyku obcym nowozytnym znaczenie stowa
d) stosuje strategie upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
komunikacyjne zastepuje nieznane stowa innymi,
i kompensacyjne wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne
SPC.03.1. przestrzega przepiséw prawa rozréznia znaki informacyjne okreslone Produkcja wyrobéw 2 7 miesigc

Bezpieczenstwo
i higiena pracy

dotyczacych bezpieczenhstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zakfadach

w przepisach prawa dotyczgcych
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowej

piekarskich - zajecia
praktyczne
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jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
produkcji wyrobow piekarskich — identyfikuje zastosowanie gasnic na
(ek) podstawie znormalizowanych oznaczen
literowych
— wskazuje zasady zachowania przy produkgciji
wyrobow piekarskich z urzadzeniami
podigczonymi do sieci elektrycznej
— okresla zasady ochrony przeciwpozarowej
w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich
— wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki
odpadami, gospodarki wodno-$ciekowej
oraz w zakresie ochrony powietrza w
zaktadach produkcji wyrobow piekarskich
— wyjasnia zasady recyklingu zuzytych
surowcow i materiatdw pomocniczych
organizuje stanowisko pracy — okresla zasady organizacji stanowisk pracy 3 7 miesigc

zgodnie z wymaganiami
ergonomii oraz przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony

zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen
stosowanych podczas wykonywania prac na
stanowisku w produkcji wyrobow piekarskich

— wskazuje wymagania ergonomiczne dla
stanowiska pracy w produkcji wyrobéw
piekarskich
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e B ) S, efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowiazkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
Srodowiska w produkcji wyrobow — obstuguje maszyny i urzagdzenia podczas
piekarskich (ew) wykonywania zadan zawodowych zgodnie
z instrukcjg obstugi
— utrzymuje tad i porzadek na stanowisku
pracy w produkcji wyrobow piekarskich
przewiduje zagrozenia dla - rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych 2 7 miesigc
zdrowia lub zycia cztowieka oraz podczas produkcji wyrobdw piekarskich
mienia i Srodowiska zwigzane - wskazuje zrodta zagrozen w produkcji
z wykonywaniem zadan wyrobow piekarskich
zawodowych w trakcie produkcji — dobiera techniczne $rodki ochrony przed
wyrobow piekarskich (ek) zagrozeniami w produkcji wyrobow
piekarskich
— zapobiega zagrozeniom podczas
wykonywania zadan w produkcji wyrobow
piekarskich
stosuje $rodki ochrony — opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym 5 7 miesigc

indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji
wyrobow piekarskich (ew)

rekawice ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski, stosowane
podczas wykonywania zadarh zawodowych
w trakcie produkcji wyrobow piekarskich
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— dobiera srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac w
produkcji wyrobow piekarskich
— wykonuje zadania zawodowe w produkcji
wyrobow piekarskich z zastosowaniem
srodkoéw ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
udziela pierwszej pomocy w — opisuje podstawowe symptomy wskazujgce 3 7 miesigc

stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego (ew)

na stany nagtego zagrozenia zdrowotnego

— ocenia sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawéw obserwowanych
u poszkodowanego

— zabezpiecza siebie, poszkodowanego i
miejsce wypadku

— ukfada poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej

— powiadamia odpowiednie stuzby

— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
w urazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
w nieurazowych stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar
— wykonuje resuscytacje krgzeniowo-
oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytaciji
stosuje techniki radzenia sobie ze — analizuje przyczyny sytuacji stresujacych
stresem (KPS 4) — reaguje w sytuacjach konfliktowych i
poszukuje kompromiséw
— ocenia swoje zachowanie
— przewiduje konsekwencje swoich dziatan i
dziatan innych cztonkéw zespotu
— wskazuje najczestsze przyczyny sytuacii
stresujgcych w pracy zawodowej
SPC.03.2. stosuje przepisy prawa dotyczgce — przestrzega przepisow prawa dotyczgcych Produkcja wyrobéw | 4 7 miesigc

produkcji wyrobéw spozywczych

(ek)

produkcji wyrobéw spozywczych w trakcie
wykonywania zadanh

piekarskich - zajecia
praktyczne
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
Podstawy rozpoznaje instalacje techniczne — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane 2 7 miesigc
przemystu stosowane w zaktadach w zaktadach przetwérstwa spozywczego
Spozywczego przetwoérstwa spozywczego (ew) - rozréznia po kolorach oznakowanie
instalacji technicznych w zaktadach
przetworstwa spozywczego, np. instalacje
gazowa, parowg, wodng, powietrzng
okresla warto$¢ odzywczg — oblicza warto$¢ energetyczng wyrobdw 4 7 miesigc
wyrobow spozywczych (ew) spozywczych
charakteryzuje sposoby — rozpoznaje produkty ekologiczne 1 7 miesigc
pozyskania produktéw
ekologicznych (ew)
stosuje metody i techniki — ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu
rozwigzywania problemoéw
(ew)(KPS-7)
okresla metody oceny — przeprowadza oceng organoleptyczng 4 7 miesigc
organoleptycznej zywnosci (ew) i poréwnuje otrzymane wyniki z
dokumentacjg technologiczng
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozréznia metody utrwalania — dobiera metody utrwalania zywnosci do 15 7-8 miesigc

zywnosci i ich wptyw na jakos¢

produkcji wyrobow spozywczych
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jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
oraz trwato$¢ wyrobow — wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci
spozywczych (ek) na jakos¢ i trwatos¢ wyrobéw spozywczych
planuje wykonanie zadania (ew) — realizuje zadania w wyznaczonym czasie
(KPS-2)
charakteryzuje zmiany — wskazuje wptyw zmian biochemicznych, 2 8 miesigc
biochemiczne, fizykochemiczne fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
i mikrobiologiczne zachodzace jakos¢ wyrobdw spozywczych
podczas produkcji - dobiera sposoby zapobiegania
i przechowywania wyrobow niekorzystnym zmianom biochemicznym,
spozywczych (ew) fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji
i przechowywania wyrobow spozywczych
charakteryzuje systemy — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa 4 8 miesigc

zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci (ew)

zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne,
chemiczne, biologiczne

— wyjasnia wptyw zagrozen na
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

— korzysta z programow komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych
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. . ) ) efektéow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) .

. w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
efektow '
ksztalcenia NAZWY ) efekty nauczania

PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowiazkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
rozpoznaje wtasciwe normy i — korzysta ze zrédet informacji dotyczacych 5 8 miesigc
procedury oceny zgodnosci norm i procedur oceny zgodnosci
podczas realizacji zadan
zawodowych (ek)
aktualizuje wiedze i doskonali — wskazuje rodzaje i mozliwosci form
umiejetnosci zawodowe (ew) doskonalenia sie w zawodzie
(KPS-5)
okresla zagrozenia dla - rozpoznaje zagrozenia dla $rodowiska ze 4 8 miesigc
srodowiska zwigzane z strony zaktadéw przetwérstwa
przetworstwem spozywczym (ek) spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
powietrza i gleby
— wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze strony
zakladow przetworstwa spozywczego, np.
miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
SPC.03.3. stosuje sprzet i aparature — odczytuje i zapisuje wskazania aparatury Produkcja wyrobow | 2 8 miesigc
Magazynowanie | kontrolno-pomiarowg kontrolno-pomiarowej uzywanej podczas piekarskich - zajecia
SUrowcow w magazynach surowcow magazynowania surowcow piekarskich praktyczne
piekarskich, piekarskich (ew) - poréwnuje wyniki odczytu z parametrami
dodatkéw do

w dokumentaciji technologicznej
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jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
Zywnosci wykonuje prace zwigzane z — rozpoznaje urzgdzenia magazynowe, np. 4 8 miesigc
i materiatow obstugg urzadzen wagi, wozki transportowe
pomocniczych magazynowych uzywanych - obstuguje urzadzenia magazynowe
w magazynach surowcow - utrzymuje w czysto$ci urzadzenia
piekarskich (ek) magazynowe zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
planuje wykonanie zadania (ew) — ustala harmonogram wykonania zadan
(KPS-2) - realizuje zadania w wyznaczonym czasie
— weryfikuje planowane dziatania
stosuje dokumenty magazynowe — wskazuje dokumenty magazynowe 2 8 miesigc
uzywane w magazynach — dobiera dokumenty do wykonywanych
surowcow piekarskich (ew) czynnosci magazynowych
— wypetnia dokumenty magazynowe
rozpoznaje surowce, dodatki — opisuje surowce, dodatki do zywnosci i 3 8 miesigc

do zywnosci i materialy
pomocnhicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich
(ew)

materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobdw piekarskich, np. roslinne,
zwierzece, mineralne

— ocenia przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych w
produkcji wyrobow piekarskich
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okr?S .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
ocenia jakos¢ surowcow — dobiera metody oceny jakosci surowcow 4 8 miesigc
piekarskich (ek) piekarskich
— przestrzega zasad oceny organoleptycznej
surowcow piekarskich
— wykonuje czynnosci zwigzane z oceng
organoleptyczng surowcéw piekarskich
— ocenia przydatnos¢ technologiczng
surowcow piekarskich na podstawie oceny
organoleptycznej
wspotpracuje w zespole (ew) — dzieli sie zadaniami
(KPS-8) - realizuje przydzielone zadania
— przestrzega zasad wspotpracy w zespole
przyjmuje dostawy surowcow —  ocenia jako$¢ i ilo$¢ surowcow i 5 8 miesigc

i potproduktow piekarskich
zgodnie z procedurami (ek)

potproduktéw oraz stan ich opakowan
podczas przyjecia dostawy do magazynu
— rozpoznaje dokumentacje dostawczg
— stosuje zasady magazynowania surowcow
i potproduktow piekarskich zgodnie
z procedurami
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba godzin Okrfas .
e 2 kodowaniem (ek; ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowiazkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
przestrzega zasad kultury i etyki — przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
podczas realizacji zadan — przestrzega zasad etycznych i prawnych
zawodowych (ep) (KPS1) zwigzanych z ochrong wtasnosci
intelektualnej i ochrong danych osobowych
przestrzega zasad — wskazuje warunki magazynowania 6 8 miesigc
magazynowania SUrowcow i surowcow, potproduktéw, dodatkow do
potproduktéw piekarskich (ek) zywnosci oraz materiatdw pomocniczych
— rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki
do zywnosci i materiaty pomocnicze we
wiasciwych magazynach
przestrzega procedur — zapisuje parametry technologiczne w 4 8 miesigc

zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie
magazynowania surowcéw
piekarskich (ew)

punktach kontrolnych magazynéw piekarni
— rozpoznaje zagrozenia jako$ci i
bezpieczenstwa zdrowotnego surowcow
piekarskich
— przewiduje wpltyw zagrozen na jako$é
i bezpieczenstwo zdrowotne surowcow
piekarskich
— zapobiega zagrozeniom jakoSci
i bezpieczenstwa zdrowotnego surowcow
piekarskich podczas ich magazynowania
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
SPC.03.4. okresla rodzaje wyrobow podaje przyktady wyrobow piekarskich, w Produkcja wyrobow | 2 8 miesigc
Wytwarzanie piekarskich oraz sposoby ich tym pieczywa pszennego zwyklego, piekarskich - zajecia
ciast na wyroby | sporzgdzania (ew) wyborowego i pétcukierniczego oraz praktyczne
piekarskie zytniego, mieszanego i specjalnego
odczytuje schematy produkcji wyrobow
piekarskich
okresla sposoby sporzgdzania ciast
pszennych, zytnich i mieszanych
wyjasnia procedury korzysta z receptur w celu wyprodukowania 3 8 miesigc
wprowadzania do produkcji nowych rodzajéw wyrobdw piekarskich
nowych rodzajow wyrobdw
piekarskich (ew)
oblicza zapotrzebowanie na wybiera receptury do produkcji wyrobow 10 8 miesigc

surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze na
podstawie planowanej produkciji
(ek)

piekarskich ciasta pszennego, zytniego

i mieszanego

oblicza namiary surowcowe na wyroby
piekarskie przy zastosowaniu receptur
piekarskich, w tym na ciasta pszenne, zytnie
i mieszane

oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta

i pieczywa
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— oblicza zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze do planowanej produkgciji
pieczywa
stosuje maszyny i urzadzenia do -  rozpoznaje maszyny i urzadzenia do 10 9 miesigc

przygotowania surowcow
i sporzgdzania ciasta na wyroby
piekarskie:

a) postuguje sie
instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzenh
stosowanych w produkcji
ciasta na wyroby
piekarskie oraz
dokumentacjg techniczng

b) prowadzi biezacg
konserwacje maszyn
i urzgdzen do
przygotowania surowcow
i sporzgdzania ciasta na
wyroby piekarskie
zgodnie z zasadami

przygotowania surowcow i sporzadzania
ciasta na wyroby piekarskie, np.
przesiewacze, dozowniki, mieszarki,
ubijarki, taborety grzewcze

— wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen
do przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie

— dobiera maszyny i urzadzenia do
przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie

— obstuguje maszyny i urzadzenia do
przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie

— utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 126 z 331




Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

**

* %

* x %

Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
bezpieczenstwa i higieny
pracy (ek)
wspotpracuje w zespole (ew) — dzieli sie zadaniami
(KPS-8)
przestrzega procedur — zapisuje parametry technologiczne w 5 9 miesigc
zarzadzania jakoscig punktach kontrolnych w trakcie produkcji
i bezpieczenstwem zdrowotnym ciast piekarskich
zywnosci w trakcie produkcji ciast —  rozpoznaje zagrozenia jakosci i
piekarskich (ew) bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
trakcie produkciji ciast piekarskich
— przewiduje wplyw zagrozen na jakosé
i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow
podczas produkcji ciast piekarskich
— zapobiega zagrozeniom jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow
w trakcie produkciji ciast piekarskich
przygotowuje surowce, dodatki — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéw 10 9 miesigc

do zywnosci oraz materiaty
pomocnicze do produkcji ciasta
pszennego, zytniego

i mieszanego (ew)

do zywnosci oraz materiatbw pomocniczych
w procesie produkcji ciasta pszennego,
zytniego i mieszanego
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— dobiera sposoby przygotowania surowcow
i dodatkéw do zywnosci do rodzaju
produkowanego ciasta
— wykonuje czynnosci zwigzane z
przygotowaniem surowcéw, dodatkéw do
zywnos$ci i materiatdw pomocniczych:
przygotowanie maki, w tym przesiewanie,
mieszanie i ocieplanie mak oraz
doprowadzenie do temperatury, np. 18-25
stopni Celsjusza, przygotowanie wody,
drozdzy, soli, thuszczu, cukru
przygotowuje surowce, dodatki — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkow 10 9 miesigc

do zywnosci oraz materiaty
pomocnhicze do produkcji ciasta
na pieczywo specjalne (ew)

do zywno$ci oraz materiatdw pomocniczych
w procesie produkcji ciasta na pieczywo
specjalne: pieczywo chrupkie, pumpernikiel,
paluszki grissini, chleby ozdobne do Zuru,
suchary

— dobiera sposoby przygotowania surowcow
i dodatkow do zywnosci do produkcji ciasta
na pieczywo specjalne
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— wykonuje czynnosci zwigzane z
przygotowaniem surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych do
produkcji ciasta na pieczywo specjalne
zgodnie z dokumentacjg technologiczng, np.
wykorzystanie maki po specjalnym
czyszczeniu ziarna, maki ze zb6z
niechlebowych
przygotowuje surowce, dodatki — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkow 10 9 miesigc

do zywno$ci oraz materiaty
pomocnhicze do produkcji ciasta
na pieczywo dietetyczne (ew)

do zywno$ci oraz materiatdw pomocniczych
w procesie produkcji ciasta na pieczywo
dietetyczne, np. bezglutenowe,
niskobiatkowe, wysokobiatkowe,
niskosodowe

— dobiera sposoby przygotowania surowcow
i dodatkow do zywnosci do produkcji ciasta
na pieczywo dietetyczne

— wykonuje czynnosci zwigzane z
przygotowaniem surowcéw, dodatkow do
zywnosci i materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobow piekarskich
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. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
dietetycznych zgodnie z dokumentacja
technologiczng, np. wzbogacanie w
preparaty witaminowe, stosowanie maki
owsianej i kukurydzianej
sporzadza ciasta pszenne, zytnie — stosuje metody sporzadzania ciast 60 9-10
i mieszane do produkcji wyrobéw pszennych, zytnich i mieszanych miesigc

piekarskich (ek)

— wykonuje czynnosci zwigzane ze
sporzgdzaniem ciast pszennych, zytnich i
mieszanych zgodnie z dokumentacjg
technologiczng, np. sporzadzanie ciasta
pszennego metodg bezposrednig lub
posrednig, sporzgdzanie ciasta zytniego
(prowadzenie wielofazowe lub prowadzenie
krétkie) oraz sporzgdzanie ciasta
mieszanego (prowadzenie ciast mieszanych
na zakwasach i prowadzenie ciast
mieszanych na rozczynach i innymi
metodami)

planuje wykonanie zadania (ew)
(KPS-2)

— ustala harmonogram wykonania zadan
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okr?S .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
sporzgdza ciasta na wyroby — stosuje metody sporzgdzania ciast na 20 10 miesigc
piekarskie specjalne i dietetyczne wyroby piekarskie specjalne i dietetyczne
(ek) - wykonuje czynnosci zwigzane z
wytwarzaniem ciast na wyroby piekarskie
specjalne i dietetyczne zgodnie
z dokumentacjg technologiczna, np. dtugie
prowadzenie ciast bez dodatku drozdzy
planuje wykonanie zadania (ew) — weryfikuje planowane dziatania
(KPS-2)
dokonuje oceny organoleptycznej — podaje wyrdzniki jakosci stosowane w 5 10 miesigc

potproduktow piekarskich (ew)

ocenie organoleptycznej pétproduktéw
piekarskich

— ocenia organoleptycznie jakos¢
potproduktéw i ciast w réznych fazach
fermentacji

— poroéwnuje wyniki oceny organoleptycznej
z dokumentacjg technologiczng

— interpretuje wyniki oceny organoleptycznej
potproduktéw i ciast w réznych fazach
fermentacji
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z oceng
organoleptyczng
stosuje techniki radzenia sobie — przewiduje konsekwencje swoich dziatan
ze stresem (ew) (KPS-4) i dziatan innych cztonkéw zespotu
okresla zastosowanie linii — rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej 5 10 miesigc
produkcyjnych w produkcji wyrobow piekarskich, np. produkcji butek,
wyrobdéw piekarskich (ew) produkcji chleba
— wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania
urzgdzen znajdujgcych sie w linii
produkcyjnej
— utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
wchodzgce w sktad linii mechanicznej
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
SPC.03.5. stosuje maszyny i urzadzenia — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia Produkcja wyrobéw 10 11 miesigc
Obrabianie do dzielenia i formowania ciast stosowane do dzielenia i formowania ciast, piekarskich - zajecia

kesow ciasta

(ek)

np. dzielarki reczne do butek, dzielarki
mechaniczne do butek, dzielarko-
zaokraglarki do butek i chleba, wydtuzarki

praktyczne
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— dobiera maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania ciast
—  postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn
— iurzadzen do dzielenia i formowania ciast
— obstuguje maszyny i urzgdzenia do
dzielenia i formowania ciast
— wskazuje sposoby biezgcej konserwac;ji
urzadzen do dzielenia i formowania ciast
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy
— utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
do dzielenia i formowania keséw ciasta
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
planuje wykonanie zadania (ew) — realizuje zadania w wyznaczonym czasie
(KPS-2)
okres$la sposoby dzielenia — wskazuje sposoby dzielenia i formowania 3 11 miesigc
i formowania keséw ciasta (ek) kesow ciasta
okres$la operacje pomocnicze — dobiera operacje pomochicze do sposobéw 2 11 miesigc

przy dzieleniu i formowaniu
keséw ciasta (ew)

dzielenia i formowania kesoéw ciasta, np.
podsypywanie makg
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba godzin Okrfas .
. . ) L efektéow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) .
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowiazkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
wykonuje czynnosci zwigzane stosuje zasady dzielenia i formowania 60 11-12
z dzieleniem oraz formowaniem keséw ciasta zgodne z dokumentacjg miesigc
keséw ciasta (ek) technologiczng
dokonuje recznego lub mechanicznego
dzielenia ciasta na kesy
dokonuje recznego lub mechanicznego
formowania kesoéw ciasta na wyroby
piekarskie
planuje wykonanie zadania (ew) ustala harmonogram wykonania zadan
(KPS-2) weryfikuje planowane dziatania
przestrzega procedur zapisuje parametry technologiczne w 5 12 miesigc

zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w trakcie obrdbki kesow
ciast (ew)

punktach kontrolnych w trakcie obrébki
kesow ciast

rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
trakcie obrobki kesow ciast

przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢
wyrobow piekarskich w trakcie obrébki
keséw ciast

zapobiega zagrozeniom majgcym wplyw na
jakosc¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
wyroboéw piekarskich podczas obrobki
kesow ciast
stosuje zasady komunikacji stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
interpersonalnej (ew) (KPS-6)
SPC.03.6. wykonuje operacje wskazuje cele rozrostu kesow ciasta Produkcja wyrobéw 5 12 miesigc
Przygotowanie technologiczne zwigzane dokonuje analizy faz rozrostu kesow ciasta piekarskich - zajecia
kQSC’)W ciasta do Z rozrostem UfOmeW&nyCh ustala warunki rozrostu kesc’)w w zaleznosci praktyCZne
wypieku kesow ciasta (ek) od jakosci ciasta
i wypiek kontroluje i zapisuje warunki rozrostu keséw
ciasta
wykonuje zabiegi technologiczne zwigzane
z rozrostem kesow ciasta
stosuje maszyny i urzgdzenia rozpoznaje maszyny i urzgdzenia 5 12 miesigc

do koncowego rozrostu kesow
ciasta (ew)

stosowane do rozrostu koncowego keséw
ciasta, np. komora fermentacyjna stata,
komora fermentacyjna mechaniczna
dobiera maszyny i urzgdzenia do
koncowego rozrostu keséw ciasta w
zalezno$ci od produkowanego asortymentu
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn
i urzadzen do koncowego rozrostu keséw
ciasta
— obstuguje maszyny i urzadzenia do
koncowego rozrostu kesow ciasta
— utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
do dzielenia i formowania kesoéw ciasta
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
przestrzega zasad kultury i etyki — przestrzega zasad etycznych i prawnych
podczas realizacji zadan zwigzanych z ochrong wtasnosci
zawodowych (ep) (KPS 1) intelektualnej i ochrong danych osobowych
— stosuje zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspoétpracownikami
kontroluje jako$¢ keséw ciasta — ocenia stopien rozrostu kesow ciasta na 5 12 miesigc
w trakcie rozrostu koncowego podstawie oceny organoleptyczne;j
(ew) — ustala zakoriczenie procesu rozrostu kesow
ciasta na podstawie oceny organoleptyczne;j
wykonuje czynnosci —  opisuje zabiegi technologiczne stosowane 5 12 miesigc

technologiczne przed wypiekiem
(ek)

przed wypiekiem keséw ciasta, np. zwilzanie
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okr?S .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
woda, nacinanie, nakluwanie, posypywanie,
znakowanie
— dobiera zabiegi technologiczne stosowane
przed wypiekiem keséw ciasta
— wykonuje zabiegi technologiczne stosowane
przed wypiekiem
obstuguje piece piekarskie (ew) — charakteryzuje piece piekarskie w 10 12 miesigc

zalezno$ci od sposobu ogrzewania i
sposobu wypiekania pieczywa

— odczytuje schematy dziatania piecow
piekarskich

— postuguije sie instrukcjami obstugi piecéw

— dobiera piece do wypiekanego asortymentu

— ustala parametry wypieku dla réznych
asortymentéw

— utrzymuje w czystosci piece piekarskie
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 137 z 331




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita

Unia Europejska N

**

* %

Wiedza Edukacia Rozwéi] - Polska Europejski Fundusz Spoteczny S
Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— prowadzi biezgcag konserwacje piecow
piekarskich zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
wykazuje sie kreatywno$cig — podaje przykfady rozwigzan problemu
i otwarto$cig na zmiany (ep) —  korzysta z innych rozwigzan
(KPS 3)
wykonuje czynnosci —  opisuje zabiegi technologiczne stosowane 15 12 miesigc

technologiczne zwigzane
z wypiekiem pieczywa (ek)

w czasie wypieku, np. przesadzanie,
przemieszczanie

— wykonuje zabiegi technologiczne w czasie
wypieku

— wypieka pieczywo z roznych grup
asortymentowych zgodnie z zasadami
technologicznymi

— ustala zakonczenie wypieku pieczywa

wspotpracuje w zespole (ew)
(KPS 8)

— dzieli sie zadaniami
— realizuje przydzielone zadania
— przestrzega zasad wspotpracy w zespole
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
charakteryzuje przemiany wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne 5 12 miesigc
zachodzace w ciescie w trakcie zachodzace w ciescie pod wptywem
wypieku (ew) temperatury
rozroznia fazy wypieku
przestrzega procedur zapisuje parametry technologiczne w 5 12 miesigc
zarzgdzania jakoscig punktach kontrolnych podczas wypieku
i bezpiec.zehstwem zdrowotr?ym rozpoznaje zagrozenia jakosci i
zywnosci podczas czynnoé.m bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobu
zwie!zanych Z przygotowaniem podczas czynno$ci zwigzanych z wypiekiem
kgsow do wypieku (ek) przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢
i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobéw w
trakcie czynnosci zwigzanych z wypiekiem
zapobiega zagrozeniom jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobéw w
trakcie wypieku
SPC.03.7. charakteryzuje zmiany rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa | Produkcja wyrobéw | 5 12 miesiagc
Przygotowanie | w pieczywie po wypieku (ew) przeprowadza ocene organoleptyczng piekarskich - zajecia
pieczywa do pieczywa praktyczne
dystrybucji poréwnuje wyniki oceny ze wskazaniami

w dokumentaciji technologicznej
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
charakteryzuje wady pieczywa rozpoznaje wady wyrobow piekarskich, np. 5 13 miesigc
(ew) wady miekiszu, skoérki, ksztattu, smaku
i mikrobiologiczne
ustala przyczyny powstatych wad pieczywa
wykonuje czynnosci zwigzane wyjasnia znaczenie schtodzenia pieczywa 3 13 miesigc
z konfekcjonowaniem wyrobéw przed konfekcjonowaniem
piekarskich (ek) planuje sposoby i warunki schtadzania oraz
konfekcjonowania wyrobow piekarskich
wykonuje czynnosci schtadzania
i konfekcjonowania wyrobow piekarskich
planuje wykonanie zadania (ek) ustala harmonogram wykonania zadan
(KPS 2) realizuje zadania w wyznaczonym czasie
stosuje urzgdzenia do rozpoznaje maszyny i urzgdzenia 3 13 miesigc

schtadzania i konfekcjonowania
pieczywa (ek)

stosowane do schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa, np. urzgdzenia
spiralne do schtadzania, krajalnice do
pieczywa, pakowaczki do pieczywa,
etykieciarki

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn
stosowanych do schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
— obstuguje urzadzenia do schtadzania
i konfekcjonowania pieczywa
— utrzymuje w czystosci urzgdzenia do
schtadzania i konfekcjonowania pieczywa
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
stosuje techniki radzenia sobie ze — ocenia swoje zachowanie
stresem (ep) (KPS 4) - przewiduje konsekwencje swoich dziatan
i dziatan innych czionkéw zespotu
— wskazuje najczestsze przyczyny sytuacii
stresujgcych w pracy zawodowej
magazynuje wyroby piekarskie — okresla warunki magazynowania dla 3 13 miesigc

(ew)

wyrobow piekarskich

— postuguje sie aparaturg kontrolno-
pomiarowag w czasie magazynowania
wyrobow piekarskich

— monitoruje i zapisuje parametry
magazynowania

stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej (ep) (KPS 6)

— stosuje formy grzecznosciowe w mowie i
pismie
— stosuje aktywne metody stuchania
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
przygotowuje wyroby piekarskie dobiera opakowania pieczywa 4 13 miesigc
do ekspedycji: pakuje wyroby piekarskie
a) przestrzega zasad konfekcjonuje wyroby piekarskie
znakowania pieczywa wykonuje ekspozycje pieczywa
b) dobiera metody
konfekcjonowania pieczywa
(ek)
obstuguje srodki transportu dobiera urzgdzenia do transportu wyrobéw 3 13 miesigc
wewnetrznego (ew) piekarskich
stosuje srodki transportu wewnetrznego
przestrzega procedur przewiduje wptyw zagrozeh na jako$¢ 4 13 miesigc

zarzgdzania jakoscig

i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci podczas przygotowania
pieczywa do dystrybuciji (ek)

wyrobéw gotowych podczas przygotowania
ich do dystrybucji

zapisuje parametry technologiczne w
punktach kontrolnych podczas
przygotowania pieczywa do dystrybucji
rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas przygotowania pieczywa do
dystrybucji
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B D E F
podejmuje dziatania korygujgce zgodnie
z zasadami systemdw zarzgdzania jakosciag
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
SPC.03.8. postuguje sie podstawowym rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe Produkcja wyrobéw 2 13 miesigc
Jezyk obcy zasobem srodkéw jezykowych w umozliwiajgce realizacje czynnos$ci piekarskich - zajecia
zawodowy jezyku obcym nowozytnym (ze zawodowych w zakresie praktyczne

szczegblnym uwzglednieniem

Srodkow leksykalnych)

umozliwiajgcym realizacje

czynno$ci zawodowych

w zakresie tematéw zwigzanych:

(ew)

a) ze stanowiskiem pracy ijego
wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym
zawodzie

c) zdokumentacjg zwigzang z
danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w
danym zawodzie

czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych swiadczonych ustug, w
tym obstugi klienta
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jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
rozumie proste wypowiedzi ustne — okresla gtéwng mys| wypowiedzi lub tekstu 3 13 miesigc

artykutowane wyraznie, w

standardowej odmianie jezyka

obcego nowozytnego, a takze

proste wypowiedzi pisemne w

jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajacym

realizacje zadan zawodowych:

(ek)

a) rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie
jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce
czynnosci zawodowych (np.

lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu

— znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone
informacje

— rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdinymi
czesciami tekstu

— ukfada informacje w okreslonym porzgdku
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodow3)
samodzielnie tworzy krotkie, — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska 3 13 miesigc

proste, spéjne i logiczne

wypowiedzi ustne i pisemne w

jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajacym

realizacje zadan zawodowych:

(ew)

a) tworzy krotkie, proste, spojne
i logiczne wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)

b) tworzy kroétkie, proste, spéjne
i logiczne wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomosé, CV, list

zwigzane z czynnosciami zawodowymi

— przedstawia sposéb postepowania w
réznych sytuacjach zawodowych (np.
udziela instrukcji, wskazéwek,)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstow o
réznym charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny styl
wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)
uczestniczy w rozmowie —  rozpoczyna, prowadzi i koriczy rozmowe 4 13 miesigc

w typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych — reaguje w jezyku
obcym nowozytnym w sposéb
zrozumiaty, adekwatnie do
sytuacji komunikacyjnej, ustnie
lub w formie prostego tekstu( ew)
a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym
pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej)
w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
b) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np.

— uzyskuje i przekazuje informacje i
wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o
opinie, zgadza sie lub nie zgadza z opiniami
innych os6b

— prowadzi proste negocjacje zwigzane
z czynnosciami zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuaciji
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
jednostki 2 kodowaniem (ek: ew: ep) efektow k§ztaicen|a na ) realizacji
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych
zmienia forme przekazu ustnego — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym 1 13 miesigc

lub pisemnego w jezyku obcym
nowozytnym w typowych
sytuacjach zwigzanych

z wykonywaniem czynnosci
zawodowych (ew)

informacje zawarte w materiatach
wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach
instruktazowych)

— przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim
lub tym jezyku obcym nowozytnym,

— przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany
materiat(np. prezentacje)

stosuje zasady komunikacji

— stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Hlezi26) Foekin Okrfas .
. . ) ) ) efektow ksztatcenia | na realizacji
jednostki z kodowaniem (ek; ew; ep) ) A
efektow w przedmioty/ poszczegodlne w cyklu
ksztalcenia NAZWY ] efekty nauczania
PRZEDMIOTOW ksztatcenia
Obowigzkowe uwzgledniajaca
zajecia edukacyjne | minimalng
ustalone przez liczbe okreslona
dyrektora w podstawie
programowej
A B C D E F
interpersonalnej (KPS 6) — stosuje formy grzecznosciowe w mowie i
pi$mie
— interpretuje mowe ciata w komunikac;ji
— stosuje aktywne metody stuchania
wykorzystuje strategie stuzgce - korzysta ze stownika dwujezycznego 2 13 miesigc

doskonaleniu wtasnych

umiejetnosci jezykowych oraz

podnoszgce swiadomosé
jezykowa: (ep)

a) wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad
jezykiem obcym nowozytnym

b) wspoldziata w grupie

c) Kkorzysta ze zrodet informacji
w jezyku obcym nowozytnym

d) stosuje strategie
komunikacyjne
i kompensacyjne

i jednojezycznego

— wspodtdziata z innymi osobami, realizujgc
zadania jezykowe

— korzysta z tekstow w jezyku obcym
nowozytnym, réwniez za pomocg
technologii informacyjno-komunikacyjnych

— identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to
mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢
znaczenie stowa

— upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastepuje nieznane stowa innymi,
wykorzystuje opis, srodki niewerbalne
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Tabela 6. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zajeé z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia . zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
Bezpieczenstwo | 4 rozroznia pojecia zwigzane — postuguije sie terminologig dotyczaca bezpieczenstwa i higieny
i higiena pracy z bezpieczenstwem i higieng pracy, pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
w produkcji ochrong przeciwpozarowg, ochrong — wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny
piekarskiej $rodowiska i ergonomig (ew) pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
— okresla warunki organizacji pracy zapewniajagce wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w srodowisku pracy
— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzgdzeniu szkéd
w $rodowisku
— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy
— rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania
przestrzega zasad kultury i etyki podczas — przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
realizacji zadan zawodowych (KPS 1) — przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
— wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i
etyki
— stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
3 rozroznia zadania i uprawnienia instytucji — wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony

oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska (ep)

pracy i ochrony $rodowiska
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
4 rozroznia prawa i obowigzki pracownika — wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w
oraz pracodawcy w zakresie zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek) — przewiduje konsekwencije nieprzestrzegania obowigzkéw
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy w produkcji wyrobow piekarskich
— rozpoznaje rodzaje znakoéw bezpieczenstwa, w tym znaki
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu
w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich
— stosuje sie do znakoéw bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujacych w zakfadach produkcji wyrobow piekarskich
4 okresla skutki oddziatywania czynnikéw — wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych
szkodliwych i niebezpiecznych na wystepujacych w produkciji wyrobdw piekarskich, w tym
organizm cziowieka (ew) fizyczne, chemiczne i biologiczne
— rozpoznaje zrédta czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych podczas produkcji wyrobow piekarskich
— okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia
podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobow piekarskich
Podstawy 4 stosuje przepisy prawa dotyczace — wymienia przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow
przemystu produkcji wyrobow spozywczych (ek) spozywczych
spozywczego — przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobow

spozywczych w trakcie wykonywania zadan
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
4 rozpoznaje wtasciwe normy i procedury wymienia cele normalizacji krajowej
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zawodowych (ek) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej
i krajowej
korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosSci
4 okresla warto$é odzywczg wyrobéw klasyfikuje sktadniki zywnosci
spozywczych (ew) opisuje role sktadnikéw zywnos$ci w zywieniu cztowieka
oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow spozywczych
2 charakteryzuje sposoby pozyskania wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
produktow ekologicznych (ew) wskazuje miejsca, skgd mozna pozyskac produkty ekologiczne
3 charakteryzuje zmiany biochemiczne, klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkcji
fizykochemiczne i mikrobiologiczne i przechowywania wyrobéw spozywczych
zachodzgce podczas produkgji wskazuje wpltyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i
i przechowywania wyrobow spozywczych mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobow spozywczych
(ew) dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobéw
spozywczych
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe (ew) (KPS-5)
3 okresla metody oceny organoleptycznej opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci wykonane za

zywnosci (ew)

pomocg zmystow wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej
Zywnosci
15 rozréznia metody utrwalania zywnosciiich | — klasyfikuje metody utrwalania Zzywnosci stosowane
wplyw na jakosc¢ oraz trwatosé wyrobow w przetworstwie spozywczym, np. fizyczne, chemiczne,
spozywczych (ek) fizykochemiczne, biologiczne
— opisuje metody utrwalania zywnosci stosowane
w przetwérstwie spozywczym
— dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobéw
spozywczych
— wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnos$ci na jakos¢ i trwatos¢
wyrobdw spozywczych
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscia — podaje przyktady rozwigzan problemu
na zmiany (ep) (KPS-3)
2 rozpoznaje instalacje techniczne — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
stosowane w zaktadach przetwérstwa przetworstwa spozywczego
spozywczego (ew) - rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego, np. instalacje
gazowa, parowg, wodng, powietrzng
4 okresla zagrozenia dla Srodowiska — rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zakladow

zwigzane z przetworstwem spozywczym
(ek)

przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
powietrza i gleby
— wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska

ze strony zaktadow przetwérstwa spozywczego, np. miesnego,

mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego,
zbozowego
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
przestrzega zasad kultury i etyki podczas przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
realizacji zadan zawodowych (ep)(KPS-1)
4 charakteryzuje systemy zarzgdzania rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
zywnosci (ew) wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczehstwo zdrowotne
Zywnosci
rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczehAstwem
zdrowotnym zywnosci w przetworstwie spozywczym
korzysta z programow komputerowych stosowanych
w dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu
wyrobdw spozywczych
Magazynowanie | 3 stosuje sprzet i aparature kontrolno- rozroznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
SUrowcow pomiarowg w magazynach surowcow podczas magazynowania surowcow piekarskich, np.
piekarskich, piekarskich (ew) termometry, higrometry, psychrometry
dodatkéw do 4 wykonuje prace zwigzane z obstugg rozpoznaje urzgdzenia magazynowe, np. wagi, wozki
Zywnosci urzgdzen magazynowych uzywanych w transportowe
i materiatéw magazynach surowcow piekarskich (ek) utrzymuje w czystosci urzadzenia magazynowe zgodnie
pomocniczych z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
3 stosuje dokumenty magazynowe uzywane wskazuje dokumenty magazynowe
w magazynach surowcow piekarskich (ew) rozpoznaje dokumenty magazynowe
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
zawodowe (ew) (KPS-5)
5 rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i klasyfikuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty

materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobéw piekarskich (ew)

pomocnicze stosowane do produkcji wyroboéw piekarskich
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— opisuje surowce, dodatki do zywnos$ci i materialy pomocnicze
stosowane do produkcji wyrobow piekarskich, np. roslinne,
zwierzece, mineralne
— ocenia przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci
i materiatdw pomocniczych w produkcji wyrobow piekarskich
3 ocenia jakos¢ surowcow piekarskich (ek) — dobiera metody oceny jakosci surowcow piekarskich
— przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow
piekarskich
— ocenia przydatno$¢ technologiczng surowcéw piekarskich na
podstawie oceny organoleptycznej
wykazuje si¢ kreatywnoscig i otwartoscig | —  proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
na zmiany (ep) (KPS-3) —  korzysta z innych rozwigzan
4 przyjmuje dostawy surowcow — ocenia jakos$¢ i ilos¢ surowcow i potproduktow oraz stan ich
i potproduktéw piekarskich zgodnie opakowan podczas przyjecia dostawy do magazynu
z procedurami (ek) - rozpoznaje dokumentacje dostawczg
— stosuje zasady magazynowania surowcow i potproduktow
piekarskich zgodnie z procedurami
5 przestrzega zasad magazynowania — wskazuje warunki magazynowania surowcow, pétproduktéw,
surowcow i potproduktow piekarskich (ek) dodatkéw do zywnosci oraz materiatéw pomocniczych
— rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki do zywnosci
i materiaty pomocnicze we wtasciwych magazynach
3 przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig | — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
w trakcie magazynowania surowcow
piekarskich (ew)

surowcow piekarskich

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 154 z 331




Fundusze
Europejskie
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* %
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczehstwo
zdrowotne surowcow piekarskich
zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
surowcow piekarskich podczas ich magazynowania
przestrzega zasad kultury i etyki podczas przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS- wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i
1) etyki
Wytwarzanie 8 okresla rodzaje wyrobéw piekarskich oraz klasyfikuje wyroby piekarskie
ciast na wyroby sposoby ich sporzgdzania (ew) charakteryzuje grupy i podgrupy wyrobdéw piekarskich
piekarskie podaje przyktady wyrobéw piekarskich, w tym pieczywa
pszennego zwyktego, wyborowego i pétcukierniczego oraz
zytniego, mieszanego i specjalnego
odczytuje schematy produkcji wyrobdéw piekarskich
okre$la sposoby sporzadzania ciast pszennych, Zzytnich i
mieszanych
2 wyjasnia procedury wprowadzania wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych
do produkcji nowych rodzajéw wyrobéw rodzajéw wyrobow piekarskich
piekarskich (ew)
15 oblicza zapotrzebowanie na surowce, wybiera receptury do produkcji wyrobéw piekarskich ciasta

dodatki do zywnosci i materiaty
pomochicze na podstawie planowanej
produkcji (ek)

pszennego, zytniego i mieszanego

oblicza namiary surowcowe na wyroby piekarskie przy
zastosowaniu receptur piekarskich, w tym na ciasta pszenne,
zytnie i mieszane

oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta i pieczywa
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* %
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
oblicza zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze do
planowanej produkcji pieczywa
aktualizuje wiedze i doskonali wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

15 przygotowuje surowce, dodatki do opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkdéw do zywnosci oraz
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do materiatdw pomocniczych w procesie produkcji ciasta
produkcji ciasta pszennego, zytniego i pszennego, zytniego i mieszanego
mieszanego (ew) dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkéw do

zywnosci do rodzaju produkowanego ciasta

15 przygotowuje surowce, dodatki do opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkdéw do zywnosci oraz
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do materiatdw pomocniczych w procesie produkcji ciasta na
produkcji ciasta na pieczywo specjalne pieczywo specjalne: pieczywo chrupkie, pumpernikiel, paluszki
(ew) grissini, chleby ozdobne do zuru, suchary

dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkéw do
zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo specjalne

15 przygotowuje surowce, dodatki do opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci oraz
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do materiatdw pomocniczych w procesie produkcji ciasta na
produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne pieczywo dietetyczne, np. bezglutenowe, niskobiatkowe,
(ew) wysokobiatkowe, niskosodowe

dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkéw do
zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne

10 stosuje maszyny i urzadzenia do rozpoznaje maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow

przygotowania surowcow i sporzadzania
ciasta na wyroby piekarskie:

i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie, np. przesiewacze,
dozowniki, mieszarki, ubijarki, taborety grzewcze
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
a) postuguije sie instrukcjami obstugi — wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen do przygotowania
maszyn i urzgdzenh stosowanych surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie
w produkcji ciasta na wyroby — utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia zgodnie z
piekarskie oraz dokumentacjg zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
techniczng
b) prowadzi biezgcg konserwacje
maszyn i urzgdzen do
przygotowania surowcow
i sporzadzania ciasta na wyroby
piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
(ek)
45 1) dobiera metody wytwarzania ciasta — opisuje metody sporzadzania ciast na wyroby piekarskie
na wyroby piekarskie (ek) zgodnie z dokumentacjg technologiczng
— uzasadnia wybor metody sporzgdzania ciasta
— rozpoznaje procesy fermentacyjne zachodzace w ciastach
piekarskich
3) wykazuje sie kreatywnoscia — podaje przyktady rozwigzan problemu
i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)
5 10) dokonuje oceny organoleptycznej — podaje wyrdzniki jakosci stosowane w ocenie organoleptycznej

potproduktéw piekarskich (ew)

potproduktéw piekarskich
ocenia organoleptycznie jakos¢ potproduktéw i ciast w roznych
fazach fermentaciji
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany w poszczegoélnych
fazach procesu technologicznego zgodnie z oceng
organoleptyczng
10 11) stosuje maszyny i urzadzenia do —  rozpoznaje maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcéw
przygotowania surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie, np. przesiewacze,
i sporzadzania ciasta na wyroby dozowniki, mieszarki, ubijarki, taborety grzewcze
piekarskie: - wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen do przygotowania
c) postuguje sig instrukcjami obstugi surowcow i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie
maszyn i urzagdzen stosowanych - utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzgdzenia zgodnie z
w produkgji ciasta na wyroby zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
piekarskie oraz dokumentacjg
techniczng
d) prowadzi biezgcg konserwacje
maszyn i urzgdzen do
przygotowania surowcow
i sporzgdzania ciasta na wyroby
piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
(ek)
5 okresla zastosowanie linii produkcyjnych — rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej wyrobow

w produkcji wyrobow piekarskich (ew)

piekarskich, np. produkcji butek, produkcji chleba
— wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania urzadzen
znajdujgcych sie w linii produkcyjnej
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia wchodzgce w
sktad linii mechanicznej zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
5 przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig | — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci zywnosci w trakcie produkciji ciast piekarskich
w trakcie produkcji ciast piekarskich (ew) — przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobdw podczas produkciji ciast piekarskich
— zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
wyrobéw w trakcie produkcji ciast piekarskich
wykazuje sie kreatywno$cig i otwartoscig — korzysta z innych rozwigzan
na zmiany (ep) (KPS-3)
Obrabianie 30 okresla sposoby dzielenia i formowania — opisuje reczne i mechaniczne sposoby dzielenia i formowania
keséw ciasta keséw ciasta (ek) kesow ciasta, np. zaokraglanie, wydiuzanie, rolowanie,
zawlekanie, przektadanie, splatanie, zawijanie, nadziewanie
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig — podaje przyktady rozwigzan problemu
na zmiany (ep) (KPS-3) —  korzysta z innych rozwigzan
3 okresla operacje pomocnicze przy — wymienia operacje pomochicze stosowane przy dzieleniu
dzieleniu i formowaniu kesoéw ciasta (ew) i formowaniu keséw ciasta
7 wykonuje czynnosci zwigzane z dzieleniem | —  stosuje zasady dzielenia i formowania keséw ciasta zgodne
oraz formowaniem kesow ciasta (ek) z dokumentacjg technologiczng
30 stosuje maszyny i urzgdzenia do dzielenia | — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do dzielenia

i formowania ciast (ek)

i formowania ciast, np. dzielarki reczne do butek, dzielarki
mechaniczne do butek, dzielarko-zaokraglarki do butek i
chleba, wydtuzarki
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do
dzielenia i formowania ciast
— wskazuje sposoby biezgcej konserwaciji urzgdzen do dzielenia
i formowania ciast zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy
— utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania keséw ciasta zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
aktualizuje wiedze i doskonali — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
umiejetnosci zawodowe (ek) (KPS-5) - wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w
zawodzie
10 przestrzega procedur zarzgdzania — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
jakoscig i bezpieczehnstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie obrébki keséw ciast
zywnosci w trakcie obrobki kesow ciast - przewiduje wplyw zagrozen na jako$é wyrobdw piekarskich
(ew) w trakcie obrobki keséw ciast
— zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakos$¢
i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow piekarskich podczas
obrébki kesoéw ciast
Przygotowanie 8 wykonuje operacje technologiczne — opisuje przemiany zachodzgce w ciescie podczas rozrostu

kesow ciasta do
wypieku i wypiek

zwigzane z rozrostem uformowanych
keséw ciasta (ek)

kesow ciasta
— wskazuje cele rozrostu keséw ciasta
— dokonuje analizy faz rozrostu kesoéw ciasta
— ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci od jakosci ciasta

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci

zawodowe (ep) (KPS 5)

— wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztafcenia
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w
zawodzie
— podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
5 stosuje maszyny i urzgdzenia — rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do rozrostu
do koncowego rozrostu keséw ciasta (ew) koncowego kesow ciasta, np. komora fermentacyjna stata,
komora fermentacyjna mechaniczna
— dobiera maszyny i urzadzenia do korncowego rozrostu kesow
ciasta w zaleznosci od produkowanego asortymentu
3 kontroluje jakos¢ kesoéw ciasta w trakcie — ocenia stopien rozrostu kesow ciasta na podstawie oceny
rozrostu koncowego (ew) organoleptycznej
— ustala zakonczenie procesu rozrostu kesow ciasta na
podstawie oceny organoleptycznej
3 wykonuje czynnosci technologiczne przed | — opisuje zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem
wypiekiem (ek) kesow ciasta, np. zwilzanie wodg, nacinanie, naktuwanie,
posypywanie, znakowanie
— dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem
keséw ciasta
planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 2) — ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania w wyznaczonym czasie
— weryfikuje planowane dziatania
10 obstuguje piece piekarskie, (ew) -

klasyfikuje piece piekarskie, np. ze wzgledu na rodzaj trzonu
oraz sposo6b ogrzewania

charakteryzuje piece piekarskie w zaleznosci od sposobu
ogrzewania i sposobu wypiekania pieczywa
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Fundusze

Europejskie
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Rzeczpospolita

- Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *
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* %

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
dobiera piece do wypiekanego asortymentu
ustala parametry wypieku dla ré6znych asortymentéw
17 wykonuje czynnosci technologiczne opisuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie wypieku,
zwigzane z wypiekiem pieczywa (ek) np. przesadzanie, przemieszczanie
wypieka pieczywo z réznych grup asortymentowych zgodnie
z zasadami technologicznymi
ustala zakonczenie wypieku pieczywa
4 charakteryzuje przemiany zachodzgce wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne zachodzgce w ciescie
w ciescie w trakcie wypieku (ew) pod wplywem temperatury
rozréznia fazy wypieku
5 przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci wyrobu podczas czynno$ci zwigzanych z wypiekiem
podczas czynnosci zwigzanych zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
z przygotowaniem kesow do wypieku (ek) wyrobow w trakcie wypieku
stosuje metody i techniki rozwigzywania ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu
problemoéw (ew) (KPS 7)
Przygotowanie 5 charakteryzuje zmiany w pieczywie po opisuje zmiany fizykochemiczne w pieczywie po wypieku
pieczywa do wypieku (ew) rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa
dystrybucji opisuje czynnosci, ktdre zapobiegajg niekorzystnym zmianom
pieczywa po wypieku
5 charakteryzuje wady pieczywa (ew) klasyfikuje wady pieczywa

rozpoznaje wady wyrobow piekarskich, np. wady miekiszu,
skorki, ksztattu, smaku i mikrobiologiczne
ustala przyczyny powstatych wad pieczywa
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
przestrzega zasad kultury i etyki podczas wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS 1) etyki
stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
3 wykonuje czynnosci zwigzane wyjasnia znaczenie schiodzenia pieczywa przed
z konfekcjonowaniem wyrobéw piekarskich konfekcjonowaniem
(ek) planuje sposoby i warunki schtadzania oraz konfekcjonowania
wyrobéw piekarskich
5 stosuje urzadzenia do schtadzania rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do schfadzania
i konfekcjonowania pieczywa (ek) i konfekcjonowania pieczywa, np. urzgdzenia spiralne do
schiadzania, krajalnice do pieczywa, pakowaczki do pieczywa,
etykieciarki
postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych
2 magazynuje wyroby piekarskie (ew) okresla warunki magazynowania dla wyrobdéw piekarskich
monitoruje i zapisuje parametry magazynowania
3 przygotowuje wyroby piekarskie do dobiera opakowania pieczywa

ekspedycji:

a) przestrzega zasad znakowania
pieczywa

b) dobiera metody konfekcjonowania
pieczywa (ek)

opisuje zasady znakowania pieczywa

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem
(ep) (KPS 4)

analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
przewiduje konsekwencje swoich dziatah i dziatah innych
czlonkoéw zespotu
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej
3 obstuguje srodki transportu wewnetrznego | — dobiera urzgdzenia do transportu wyrobow piekarskich
(ew) - stosuje $rodki transportu wewnetrznego
4 przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig | — przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ wyrobow gotowych
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci podczas przygotowania ich do dystrybucji
podczas przygotowania pieczywa do — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
dystrybuciji (ek) zywnosci podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig — podaje przykiady rozwigzan problemu
na zmiany (ep) (KPS 3) - proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
— korzysta z innych rozwigzan
Jezyk obcy 2 postuguje sie podstawowym zasobem rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
w produkcji Srodkow jezykowych w jezyku obcym czynnos$ci zawodowych w zakresie
piekarskiej nowozytnym (ze szczegdlnym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym

uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych: (ew)
a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie
c) zdokumentacjg zwigzang z danym
zawodem
d) z ustugami swiadczonymi w

zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadah zawodowych
Swiadczonych ustug

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich

strona 164 z 331




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

* * %

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

* %

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
danym zawodzie
3 rozumie proste wypowiedzi ustne — okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
artykutowane wyraznie, w standardowe;j wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a - znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku | —  rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegoéinymi cze$ciami tekstu
obcym nowozytnym w zakresie — uktada informacje w okreslonym porzadku
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ek)
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomo$ci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacije)
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje
zawodow3q)
3 samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne | —  opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z

i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan

czynnosciami zawodowymi
— przedstawia sposdb postepowania w réznych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek,)
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Przedmiot/
Obowiazkowe
zajecia
edukacyjne
ustalone przez
dyrektora

Liczba godzin

Przedmioty
zawodowe
teoretyczne

Zajecia
realizowane
w formie
zajec
praktycznych

Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

(ek, ew, ep.)

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

A

C

D

zawodowych: (ew)

a) tworzy krotkie, proste, spojne
i logiczne wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

b) tworzy krétkie, proste, spdjne
i logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos$é, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem —
wedtug wzoru)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
do sytuacji

uczestniczy w rozmowie w typowych
sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych — reaguje w jezyku obcym
nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej,
ustnie lub w formie prostego tekstu( ew)
a) reaguje ustnie (np. podczas
rozmowy z innym pracownikiem,
klientem, kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej) w
typowych sytuacjach zwigzanych

— rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

— uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

— wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie
lub nie zgadza z opiniami innych oséb

— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
Z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢,
formularz, e-mail, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
2 5) zmienia forme przekazu ustnego lub — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
pisemnego w jezyku obcym w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
nowozytnym w typowych sytuacjach piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach
zwigzanych z wykonywaniem instruktazowych)
czynnosci zawodowych (ew) - przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym
— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym,
— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany material(np. prezentacije)
stosuje zasady komunikacji — stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
interpersonalnej KPS-6 — stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie
— interpretuje mowe ciata w komunikaciji
— stosuje aktywne metody stuchania
2 wykorzystuje strategie stuzgce — korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
doskonaleniu wtasnych umiejetnosci — wspétdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
jgezykowych oraz podnoszgce swiadomos$¢ | —  korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za
jezykowa: (ep) pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych
a) wykorzystuje techniki samodzielnej | —  identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
pracy nad jezykiem obcym - wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
nowozytnym przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
b) wspdidziata w grupie - upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane
¢) korzysta ze zrédet informacii stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne
w jezyku obcym nowozytnym
d) stosuje strategie komunikacyjne
i kompensacyjne
Produkcja 2 przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych | — rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa
wyrobow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
piekarskich- przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w przeciwpozarowej
zajgcia zaktadach produkcji wyrobow piekarskich | — identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
praktyczne (ek) znormalizowanych oznaczen literowych

wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow
piekarskich z urzgdzeniami podtgczonymi do sieci elektrycznej
okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobow piekarskich

wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami,
gospodarki wodno-$ciekowej oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji wyrobéw piekarskich
wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcéw i materiatéw
pomocniczych
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* %
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
3 organizuje stanowisko pracy zgodnie okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych
Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami z uzytkowaniem urzadzen stosowanych podczas wykonywania
prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa prac na stanowisku w produkcji wyrobéw piekarskich
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy
i ochrony $rodowiska w produkcji wyrobéw w produkcji wyrobéw piekarskich
piekarskich (ew) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan
zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
utrzymuije tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
wyrobéw piekarskich
2 przewiduje zagrozenia dla zdrowia rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych podczas produkcji
lub zycia cztowieka oraz mienia wyrobow piekarskich
i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem wskazuje zrédta zagrozen w produkcji wyrobow piekarskich
zadan zawodowych w trakcie produkcji dobiera techniczne $rodki ochrony przed zagrozeniami
wyrobow piekarskich (ek) w produkcji wyrobow piekarskich
zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan
w produkcji wyrobow piekarskich
5 stosuje srodki ochrony indywidualne;j opisuje $rodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice
i zbiorowej podczas wykonywania zadan ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski,
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych w
piekarskich (ew) trakcie produkcji wyrobow piekarskich
dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkciji wyrobow piekarskich
wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow piekarskich
z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
3 udziela pierwszej pomocy w stanach — opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego
nagtego zagrozenia zdrowotnego (ew) zagrozenia zdrowotnego
— ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawdw obserwowanych u poszkodowanego
— zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
— uktada poszkodowanego w pozyciji bezpiecznej
— powiadamia odpowiednie stuzby
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar
— wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej
Rady Resuscytacii
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem | — analizuje przyczyny sytuacii stresujgcych
(KPS 4) - reaguje w sytuacjach konfliktowych i poszukuje kompromisow
— ocenia swoje zachowanie
— przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan innych
cztonkoéw zespotu
— wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej
4 stosuje przepisy prawa dotyczace — przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobow
produkcji wyrobow spozywczych (ek) spozywczych w trakcie wykonywania zadan
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
2 rozpoznaje instalacje techniczne — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach
stosowane w zakfadach przetwérstwa przetworstwa spozywczego
spozywczego (ew) — rozrdznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych
w zaktadach przetwérstwa spozywczego, np. instalacje
gazowa, parowg, wodng, powietrzng
4 okresla warto$¢ odzywczg wyrobdw — oblicza warto$¢ energetyczng wyrobéw spozywczych
spozywczych (ew)
1 charakteryzuje sposoby pozyskania — rozpoznaje produkty ekologiczne
produktéw ekologicznych (ew)
stosuje metody i techniki rozwigzywania — ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu
problemow (ew) (KPS-7)
4 okresla metody oceny organoleptycznej — przeprowadza ocene organoleptyczng i poréwnuje otrzymane
zywnosci (ew) wyniki z dokumentacjg technologiczng
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej
Zywnosci
15 rozroznia metody utrwalania zywnosciiich | — dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow
wplyw na jakosc¢ oraz trwato$é wyrobow spozywczych
spozywczych (ek) - wyjasnia wplyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwato$é
wyrobow spozywczych
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) | — realizuje zadania w wyznaczonym czasie
2 charakteryzuje zmiany biochemiczne, — wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych

fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzgce podczas produkcji

i przechowywania wyrobéw spozywczych
(ew)

i mikrobiologicznych na jako$¢é wyrobow spozywczych
— dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych
4 charakteryzuje systemy zarzgdzania rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym np. fizyczne, chemiczne, biologiczne
zywnosci (ew) wyjasnia wptyw zagrozeh na bezpieczehstwo zdrowotne
zywnosci
korzysta z programéw komputerowych stosowanych
w dokumentowaniu procesow produkcji i magazynowaniu
wyrobow spozywczych
5 rozpoznaje wiasciwe normy i procedury korzysta ze zrdédet informacji dotyczgcych norm i procedur
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan oceny zgodnosci
zawodowych (ek)
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w
zawodowe (ew) (KPS-5) zawodzie
4 okresla zagrozenia dla Srodowiska rozpoznaje zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadéw
zwigzane z przetworstwem spozywczym przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody,
(ek) powietrza i gleby
wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla Srodowiska
ze strony zaktadow przetworstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego,
zbozowego
2 stosuje sprzet i aparature kontrolno- odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej

pomiarowg w magazynach surowcow
piekarskich (ew)

uzywanej podczas magazynowania surowcow piekarskich
poréwnuje wyniki odczytu z parametrami w dokumentac;ji
technologicznej
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowiazkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
4 wykonuje prace zwigzane z obstugag — rozpoznaje urzgdzenia magazynowe, np. wagi, wozki
urzgdzeh magazynowych uzywanych w transportowe
magazynach surowcow piekarskich (ek) —  obstuguje urzgdzenia magazynowe
— utrzymuje w czystosci urzgdzenia magazynowe zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
planuje wykonanie zadania (ew)(KPS-2) | — ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania w wyznaczonym czasie
— weryfikuje planowane dziatania
2 stosuje dokumenty magazynowe uzywane | — wskazuje dokumenty magazynowe
w magazynach surowcow piekarskich (ew) | —  dobiera dokumenty do wykonywanych czynnosci
magazynowych
— wypetnia dokumenty magazynowe
3 rozpoznaje surowce, dodatki do zywnoscii | — opisuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
materiaty pomocnicze stosowane do stosowane do produkcji wyrobow piekarskich, np. roslinne,
produkcji wyrobow piekarskich (ew) zwierzece, mineralne
— ocenia przydatnos¢ surowcow, dodatkow do zywnosci
i materiatdw pomocniczych w produkcji wyrobéw piekarskich
4 ocenia jakos¢ surowcow piekarskich (ek) — dobiera metody oceny jakosci surowcow piekarskich

— przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow
piekarskich

— wykonuje czynnosci zwigzane z oceng organoleptyczng
surowcow piekarskich

— ocenia przydatnosc¢ technologiczng surowcow piekarskich na
podstawie oceny organoleptycznej
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8) — dzieli sie zadaniami
— realizuje przydzielone zadania
— przestrzega zasad wspotpracy w zespole
5 przyjmuje dostawy surowcow — ocenia jakos¢ i ilos¢ surowcow i potproduktdw oraz stan ich
i potproduktdéw piekarskich zgodnie opakowan podczas przyjecia dostawy do magazynu
z procedurami (ek) — rozpoznaje dokumentacje dostawczg
— stosuje zasady magazynowania surowcow i potproduktow
piekarskich zgodnie z procedurami
przestrzega zasad kultury i etyki podczas | — przestrzega zasad rzetelno$ci, lojalnosci
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS- | —  przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong
1) wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
6 przestrzega zasad magazynowania — wskazuje warunki magazynowania surowcow, pétproduktéw,
surowcow i potproduktow piekarskich (ek) dodatkéw do zywnosci oraz materiatdw pomocniczych
— rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki do zywnosci
i materiaty pomocnicze we wiasciwych magazynach
4 przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig | —  zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
w trakcie magazynowania surowcow
piekarskich (ew)

magazynow piekarni

— rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
surowcow piekarskich

— przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne surowcow piekarskich

— zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
surowcow piekarskich podczas ich magazynowania
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
2 okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz | — podaje przyktady wyrobow piekarskich, w tym pieczywa
sposoby ich sporzgdzania (ew) pszennego zwyktego, wyborowego i pétcukierniczego oraz
zytniego, mieszanego i specjalnego
— odczytuje schematy produkcji wyrobow piekarskich
— okresla sposoby sporzgdzania ciast pszennych, zytnich i
mieszanych
3 wyjasnia procedury wprowadzania — korzysta z receptur w celu wyprodukowania nowych rodzajéw
do produkcji nowych rodzajéw wyrobéw wyrobow piekarskich
piekarskich (ew)
10 oblicza zapotrzebowanie na surowce, — wybiera receptury do produkcji wyrobow piekarskich ciasta
dodatki do zywnosci i materiaty pszennego, zytniego i mieszanego
pomochnicze na podstawie planowanej - oblicza namiary surowcowe na wyroby piekarskie przy
produkcii (ek) zastosowaniu receptur piekarskich, w tym na ciasta pszenne,
zytnie i mieszane
— oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta i pieczywa
— oblicza zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze do
planowanej produkcji pieczywa
10 stosuje maszyny i urzadzenia do —  rozpoznaje maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow

przygotowania surowcow i sporzgdzania

ciasta na wyroby piekarskie:

a) postuguje sie instrukcjami obstugi
maszyn i urzgdzenh stosowanych
w produkcji ciasta na wyroby
piekarskie oraz dokumentacjg
techniczng

i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie, np. przesiewacze,
dozowniki, mieszarki, ubijarki, taborety grzewcze

— wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen do przygotowania
surowcOw i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie

— dobiera maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcéw
i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie
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zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
b) prowadzi biezgcg konserwacje — obstuguje maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcéw
maszyn i urzadzen do przygotowania i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie
surowcow i sporzgdzania ciasta na — utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia zgodnie z
wyroby piekarskie zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy (ek)
wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8) — dzieli sie zadaniami
5 przestrzega procedur zarzadzania jakoscig | —  zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie produkgji ciast piekarskich
w trakcie produkciji ciast piekarskich (ew) - rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie produkc;ji ciast piekarskich
— przewiduje wplyw zagrozen na jakos$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobdéw podczas produkcji ciast piekarskich
— zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
wyrobow w trakcie produkc;ji ciast piekarskich
10 przygotowuje surowce, dodatki do — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci oraz
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do materiatdw pomocniczych w procesie produkcji ciasta
produkcji ciasta pszennego, zytniego pszennego, zytniego i mieszanego
i mieszanego (ew) — dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkéw do
zywnosci do rodzaju produkowanego ciasta
— wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych:
przygotowanie maki, w tym przesiewanie, mieszanie i
ocieplanie mak oraz doprowadzenie do temperatury, np. 18-25
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zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
stopni Celsjusza, przygotowanie wody, drozdzy, soli, thuszczu,
cukru
10 przygotowuje surowce, dodatki do — opisuje przydatno$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci oraz
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do materiatdw pomocniczych w procesie produkcji ciasta na
produkciji ciasta na pieczywo specjalne pieczywo specjalne: pieczywo chrupkie, pumpernikiel, paluszki
(ew) grissini, chleby ozdobne do zuru, suchary
— dobiera sposoby przygotowania surowcow i dodatkow do
zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo specjalne
— wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkc;ji
ciasta na pieczywo specjalne zgodnie z dokumentacjg
technologiczng, np. wykorzystanie maki po specjalnym
czyszczeniu ziarna, maki ze zb6z niechlebowych
10 przygotowuje surowce, dodatki do — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci oraz

zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne
(ew)

materiatdw pomocniczych w procesie produkcji ciasta na
pieczywo dietetyczne, np. bezglutenowe, niskobiatkowe,
wysokobiatkowe, niskosodowe

dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkéw do
zywnosci do produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne
wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcow,
dodatkdéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkciji
wyrobow piekarskich dietetycznych zgodnie z dokumentacja
technologiczng, np. wzbogacanie w preparaty witaminowe,
stosowanie maki owsianej i kukurydzianej
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zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
60 sporzgdza ciasta pszenne, zytnie — stosuje metody sporzgdzania ciast pszennych, zytnich
i mieszane do produkcji wyrobow i mieszanych
piekarskich (ek) — wykonuje czynnosci zwigzane ze sporzgdzaniem ciast
pszennych, zytnich i mieszanych zgodnie z dokumentacjg
technologiczng, np. sporzadzanie ciasta pszennego metodg
bezposrednig lub posrednia, sporzgdzanie ciasta zytniego
(prowadzenie wielofazowe lub prowadzenie krétkie) oraz
sporzgdzanie ciasta mieszanego (prowadzenie ciast
mieszanych na zakwasach i prowadzenie ciast mieszanych
na rozczynach i innymi metodami)
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) | — ustala harmonogram wykonania zadan
20 sporzgdza ciasta na wyroby piekarskie — stosuje metody sporzgdzania ciast na wyroby piekarskie
specjalne i dietetyczne (ek) specjalne i dietetyczne
— wykonuje czynnosci zwigzane z wytwarzaniem ciast na wyroby
piekarskie specjalne i dietetyczne zgodnie z dokumentacjg
technologiczng, np. diugie prowadzenie ciast bez dodatku
drozdzy
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) | —  weryfikuje planowane dziatania
5 dokonuje oceny organoleptycznej — podaje wyrdzniki jakosci stosowane w ocenie organoleptycznej
pétproduktéw piekarskich (ew) potproduktéw piekarskich
— ocenia organoleptycznie jako$¢ pétproduktow i ciast w réznych
fazach fermentac;ji
— pordéwnuje wyniki oceny organoleptycznej z dokumentacjg
technologiczng
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Przedmiot/
Obowiazkowe
zajecia
edukacyjne
ustalone przez
dyrektora

Liczba godzin

Przedmioty
zawodowe
teoretyczne

Zajecia

Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami

(ek, ew, ep.)

realizowane
w formie
zajec
praktycznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

A

C

interpretuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktow i ciast
w réznych fazach fermentacji

rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany w poszczegoélnych
fazach procesu technologicznego zgodnie z oceng
organoleptycznag

stosuje techniki radzenia sobie ze
stresem (ew) (KPS-4)

przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan innych
czionkow zespotu

okresla zastosowanie linii produkcyjnych
w produkcji wyrobow piekarskich (ew)

rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej wyrobow
piekarskich, np. produkgcji butek, produkcji chleba

wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania urzgdzen
znajdujgcych sie w linii produkcyjnej

utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia wchodzace w
sktad linii mechanicznej zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

10

stosuje maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania ciast (ek)

rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do dzielenia

i formowania ciast, np. dzielarki reczne do butek, dzielarki
mechaniczne do butek, dzielarko-zaokraglarki do butfek i
chleba, wydtuzarki

dobiera maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania ciast
postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzenh do
dzielenia i formowania ciast

obstuguje maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania ciast
wskazuje sposoby biezgcej konserwacji urzadzen do dzielenia
i formowania ciast zgodnie z zasadami bezpieczenstwa

i higieny pracy
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ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania keséw ciasta zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) realizuje zadania w wyznaczonym czasie
3 okresla sposoby dzielenia i formowania wskazuje sposoby dzielenia i formowania keséw ciasta
keséw ciasta (ek)
2 okresla operacje pomocnicze przy dobiera operacje pomocnicze do sposobow dzielenia
dzieleniu i formowaniu kesow ciasta (ew) i formowania kesow ciasta, np. podsypywanie maka
60 wykonuje czynnos$ci zwigzane z dzieleniem stosuje zasady dzielenia i formowania keséw ciasta zgodne
oraz formowaniem kesow ciasta (ek) z dokumentacjg technologiczng
dokonuje recznego lub mechanicznego dzielenia ciasta na kesy
dokonuje recznego lub mechanicznego formowania kesow
ciasta na wyroby piekarskie
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) ustala harmonogram wykonania zadan
weryfikuje planowane dziatania
5 przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie obrébki keséw ciast
w trakcie obrobki keséw ciast (ew) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie obrébki keséw ciast
przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ wyrobow piekarskich
w trakcie obrébki keséw ciast
zapobiega zagrozeniom majgcym wplyw na jakosc
i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow piekarskich podczas
obrébki keséw ciast
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ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
stosuje zasady komunikacji — stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
interpersonalnej (ew) (KPS-6)
5 wykonuje operacje technologiczne — wskazuje cele rozrostu keséw ciasta
zwigzane z rozrostem uformowanych — dokonuje analizy faz rozrostu kesow ciasta
kesow ciasta (ek) — ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci od jakosci ciasta
— kontroluje i zapisuje warunki rozrostu kesoéw ciasta
— wykonuje zabiegi technologiczne zwigzane z rozrostem kesow
ciasta
5 stosuje maszyny i urzgdzenia — rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do rozrostu

do koncowego rozrostu keséw ciasta (ew)

konncowego kesow ciasta, np. komora fermentacyjna stata,
komora fermentacyjna mechaniczna

dobiera maszyny i urzadzenia do korncowego rozrostu keséw
ciasta w zaleznosci od produkowanego asortymentu

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do
koncowego rozrostu keséw ciasta

obstuguje maszyny i urzgdzenia do koncowego rozrostu keséw
ciasta

utrzymuje w czystodci maszyny i urzadzenia do dzielenia

i formowania keséw ciasta zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy

przestrzega zasad kultury i etyki podczas -
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS 1)

przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych

stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
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5 kontroluje jako$¢ keséw ciasta w trakcie — ocenia stopien rozrostu kesow ciasta na podstawie oceny
rozrostu koncowego (ew) organoleptycznej
— ustala zakonczenie procesu rozrostu keséw ciasta na
podstawie oceny organoleptycznej
5 wykonuje czynnosci technologiczne przed | — opisuje zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem
wypiekiem (ek) kesow ciasta, np. zwilzanie wodg, nacinanie, naktuwanie,
posypywanie, znakowanie
— dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem
kesow ciasta
— wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem
10 obstuguje piece piekarskie (ew) -

charakteryzuje piece piekarskie w zaleznosci od sposobu
ogrzewania i sposobu wypiekania pieczywa

odczytuje schematy dziatania piecow piekarskich
postuguje sie instrukcjami obstugi piecow

dobiera piece do wypiekanego asortymentu

ustala parametry wypieku dla ré6znych asortymentéw
utrzymuje w czystosci piece piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

prowadzi biezgcg konserwacje piecoéw piekarskich zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

wykazuje sie kreatywno$cig i otwartoscig -
na zmiany (ep) (KPS 3) -

podaje przyktady rozwigzan problemu
korzysta z innych rozwigzan
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
15 wykonuje czynnosci technologiczne — opisuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie wypieku,
zwigzane z wypiekiem pieczywa (ek) np. przesadzanie, przemieszczanie
— wykonuje zabiegi technologiczne w czasie wypieku
— wypieka pieczywo z réznych grup asortymentowych zgodnie
z zasadami technologicznymi
— ustala zakohczenie wypieku pieczywa
wspotpracuje w zespole (ew) (KPS 8) — dzieli sie zadaniami
— realizuje przydzielone zadania
— przestrzega zasad wspoétpracy w zespole
5 charakteryzuje przemiany zachodzace —  wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne zachodzace w ciescie
w ciescie w trakcie wypieku (ew) pod wptywem temperatury
— rozréznia fazy wypieku
5 przestrzega procedur zarzadzania jako$cig | —  zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci podczas wypieku
podczas czynnosci zwigzanych z — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
przygotowaniem kesow do wypieku (ek) wyrobu podczas czynnosci zwigzanych z wypiekiem
— przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow w trakcie czynnosci zwigzanych z
wypiekiem
— zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
wyrobow w trakcie wypieku
5 charakteryzuje zmiany w pieczywie po — rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa

wypieku (ew)

— przeprowadza ocene organoleptyczng pieczywa
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— porownuje wyniki oceny ze wskazaniami w dokumentacji
technologicznej
5 charakteryzuje wady pieczywa (ew) — rozpoznaje wady wyrobdéw piekarskich, np. wady miekiszu,
skorki, ksztattu, smaku i mikrobiologiczne
— ustala przyczyny powstatych wad pieczywa
3 wykonuje czynnosci zwigzane — wyjasnia znaczenie schtodzenia pieczywa przed
z konfekcjonowaniem wyrobow piekarskich konfekcjonowaniem
(ek) - planuje sposoby i warunki schtadzania oraz konfekcjonowania
wyrobéw piekarskich
— wykonuje czynnosci schtadzania i konfekcjonowania wyrobéw
piekarskich
planuje wykonanie zadania (ek) — ustala harmonogram wykonania zadan
(KPS 2) — realizuje zadania w wyznaczonym czasie
3 stosuje urzgdzenia do schfadzania — rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do schtadzania

i konfekcjonowania pieczywa (ek)

i konfekcjonowania pieczywa, np. urzgdzenia spiralne do
schiadzania, krajalnice do pieczywa, pakowaczki do pieczywa,
etykieciarki

— postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych do
schtadzania i konfekcjonowania pieczywa

— obstuguje urzagdzenia do schtadzania i konfekcjonowania
pieczywa

— utrzymuje w czystosci urzgdzenia do schiadzania
i konfekcjonowania pieczywa zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem ocenia swoje zachowanie
(ep) (KPS 4) przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan innych
czionkow zespotu
wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej
3 magazynuje wyroby piekarskie (ew) okresla warunki magazynowania dla wyrobéw piekarskich
postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg w czasie
magazynowania wyrobéw piekarskich
monitoruje i zapisuje parametry magazynowania
stosuje zasady komunikacji stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie
interpersonalnej (ep) (KPS 6) stosuje aktywne metody stuchania
4 przygotowuje wyroby piekarskie do dobiera opakowania pieczywa
ekspedyciji: pakuje wyroby piekarskie
przestrzega zasad znakowania pieczywa konfekcjonuje wyroby piekarskie
dobiera metody konfekcjonowania wykonuje ekspozycje pieczywa
pieczywa (ek)
3 obstuguje srodki transportu wewnetrznego dobiera urzgdzenia do transportu wyrobéw piekarskich
(ew) stosuje $rodki transportu wewnetrznego
4 przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ wyrobow gotowych

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
podczas przygotowania pieczywa do
dystrybucji (ek)

podczas przygotowania ich do dystrybucji

zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji

rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas przygotowania pieczywa do dystrybuciji
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami systemow
zarzadzania jakos$cig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci
2 postuguje sie podstawowym zasobem rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
srodkow jezykowych w jezyku obcym czynnosci zawodowych w zakresie
nowozytnym (ze szczegdinym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
uwzglednieniem srodkow leksykalnych) zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
umozliwiajgcym realizacje czynnosci pracy
zawodowych w zakresie tematow b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do
zwigzanych: (ew) realizacji czynnosci zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy ijego c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
wyposazeniem zawodowych
b) z gtéwnymi technologiami d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
stosowanymi w danym zawodzie zwigzanych z wykonywaniem zadah zawodowych
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym swiadczonych ustug
zawodem
d) z ustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie
3 rozumie proste wypowiedzi ustne — okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
artykutowane wyraznie, w standardowe;j wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a - znajduje w wypowiedzi lub tekécie okreslone informacje
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku | —  rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czeéciami tekstu
obcym nowozytnym w zakresie —  uktada informacje w okreslonym porzadku
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ek)
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacije)
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodow3q)
3 samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne | —  opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z

i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ew)

a) tworzy krotkie, proste, spdjne

i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace

czynno$ci zawodowych (np.

polecenie, komunikat, instrukcje)
b) tworzy krétkie, proste, spéjne

i logiczne wypowiedzi pisemne

dotyczace czynnosci zawodowych

(np. komunikat, e-mail, instrukcje,

wiadomosé, CV, list motywacyjny,

czynno$ciami zawodowymi

— przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazdwek,)

— wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

— stosuje zasady konstruowania tekstow o r6znym charakterze

— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuacji
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)
4 uczestniczy w rozmowie w typowych — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan |- uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym — wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie
nowozytnym w sposob zrozumiaty, lub nie zgadza z opiniami innych oséb
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, — prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynno$ciami
ustnie lub w formie prostego tekstu( ew) zawodowymi
a) re_aguje ustnie (”P-_ podcz.as rozmowy | _  stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
z innym pracownikiem, klientem, —  dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacii
kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz,
e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych
1 zmienia forme przekazu ustnego lub — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
typowych sytuacjach zwigzanych z piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach
wykonywaniem czynnosci zawodowych instruktazowych)
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane  ["Efaytv ksztalcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
(ew) — przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym
— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym,
— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany material(np. prezentacje)
stosuje zasady komunikacji — stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
interpersonalnej (KPS 6) - stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i pismie
— interpretuje mowe ciata w komunikaciji
— stosuje aktywne metody stuchania
2 wykorzystuje strategie stuzgce — korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

doskonaleniu wtasnych umiejetnosci

jezykowych oraz podnoszgce swiadomosé

iezykowa: (ep)

a) wykorzystuje techniki samodzielnej

pracy nad jezykiem obcym

nowozytnym

b) wspotdziata w grupie
c) korzysta ze Zzrodet informacji
W jezyku obcym nowozytnym

d) stosuje strategie komunikacyjne

i kompensacyjne

— wspdtdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
— korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez za

pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych

— identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w

przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

— upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane

stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne
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2.3.Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego
Tabela 7. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego
Nazwa zajeé Liczba Uwagi o realizacji
godzin
Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji piekarskiej 15 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Podstawy przemystu spozywczego 45 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatow | 30 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
pomocniczych
Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie 150 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Obrabianie keséw ciasta 80 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek 55 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Przygotowanie pieczywa do dystrybucji 30 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Jezyk obcy w produkcji piekarskiej 15 Zajecia teoretyczne mozliwe do realizacji w formie zdalnej
Produkcja wyrobow piekarskich — zajecia praktyczne 420 Zajecia praktyczne muszg by¢ zrealizowane w bezposrednim kontakcie
taczna liczba godzin zajec 840
Praktyka zawodowa 140 Praktyka zawodowa (jezeli organizator kursu zdecyduje sie na jej
realizacje) musi by¢ realizowana w piekarniach.
Planowany termin egzaminu — zgodnie z harmonogramem ogtoszonym przez Dyrektora Centarlnej Komisji Egzaminacyjnej
Planowany termin praktyki zawodowej — w trakcie trwania kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Liczba godzin przypisana poszczegolnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektéw (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym).

W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oSwiatowymi.

3. Cele ksztatcenia KKZ

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
— magazynowania surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych,
— przygotowania surowcow i sporzgdzania poétproduktéw piekarskich,
— dzielenia ciasta i ksztattowania keséw na wyroby piekarskie,
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— przeprowadzania rozrostu keséw oraz wypieku pieczywa,

— ekspedycji gotowych wyrobdw.

4. Programy poszczegodlnych zajeé

Uwaga! Nauczyciel prowadzgcy zajecia teoretyczne i praktyczne ma mozliwos¢ podwyzszenia poziomu ksztatcenia w zaleznosci od kompetencji stuchaczy. Nauczyciele
realizujgc programy poszczegoélnych przedmiotdw prowadzag systematyczng diagnoze mozliwosci i potrzeb osdb uczacych sie oraz dostosowujg do nich metody, formy
i czas pracy.

4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji piekarskiej

4.1.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e zapoznanie z zadaniami i uprawnieniami instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
e analizowanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy

e okreslanie zagrozen w srodowisku pracy

e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (KPS-1)

4.1.2. Cele szczegobtowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

e rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig (ew)
e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (KPS-1)

e rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska (ep)

e rozréznia prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenhstwa i higieny pracy (ek)

e okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych na organizm cztowieka (ew)

4.1.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 191 z 331



Tabela 8. Materiat nauczania.

Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny *

* %

* x %

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Ochrona pracy, 1. Bezpieczenstwo w $rodowisku pracy — | 3 — postuguje sie terminologig dotyczgcyg bezpieczenstwa i higieny pracy,
przeciwpozarowa 3 filary — czego dotyczg i jak ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
i srodowiska rozumiec? 1 — okres$la warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom
2. Ergonomia — co zapewni¢ aby praca ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w srodowisku
wykonywana byta w bezpiecznym pracy
i przyjaznym srodowisku? —  rozréznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania
— wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkdd w srodowisku
— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy
(KPS -1) — przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
— przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wiasnosci
intelektualnej i ochrong danych osobowych
— wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
— stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
3. Trzy filary — wsparcie instytucjonalne — | 3 — wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy
W czym wspierajg, co kontrolujg, jak i ochrony srodowiska
egzekwujg? —  opisuje zadania i uprawnienia instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony $rodowiska
4. Jakie obowigzki, a jakie prawa 2 — przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw pracownika
w zakresie bhp mam jako pracownik, i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy w produkcji
a jakie jako pracodawca? wyrobdéw piekarskich
5. Znaki bezpieczenstwa — co znaczg 2 - rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczenstwa, w tym znaki informacyjne,
i jak sig do nich stosowac? znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu w zaktadach produkgji
wyrobow piekarskich
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Fundusze

£, Rzeczpospolita Unia Europejska o
Europejskie ioki O
Wiedza Edukacja Rozwéi - Polska Europejski Fundusz Spoteczny i
Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)

— wymienia prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

— stosuje sie do znakoéw bezpieczenstwa i higieny pracy wystepujgcych
w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich

6. Niebezpieczenstwa w moim 4 — wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
srodowisku pracy — jakie sa, jak je wystepujgcych w produkcji wyrobéw piekarskich, w tym fizyczne,
ograniczac¢ i jak im przeciwdziata¢? chemiczne i biologiczne

— rozpoznaje zrédta czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujgcych podczas produkcji wyrobow piekarskich

— okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia lub zycia podczas
wykonywania prac zawodowych w zaktadach produkcji wyrobow
piekarskich

4.1.4. Procedury osiggania celéow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji piekarskiej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowac¢ metody sprzyjajace
uczeniu sie os6b dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogacaé materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy, zrzuty ekranowe, bezposrednie
przyktady stron www np. obrazy znakéw zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej, strony www PIP, WIOS, lokalnej PSP. Podczas
wykfadow nalezy respektowaé zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. ¢wiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowaé doswiadczenie

w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy Potem moze nastgpi¢ kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystaé kolejng faze
koncentracji uczestnikow. Zastosowane éwiczenia praktyczne powinny sprzyjaé korzystaniu z réznych Zrédet informaciji po to, aby budowac postawe refleksyjnej oceny

i selekcjonowania informac;ji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowa¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan, kula
$niegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto
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zadbac o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznosé uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje rowniez
dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania
uczestnikdw w proces analizy, podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne,
decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne) oraz case study np. do przedstawionej fotografii piekarza wykonujgcego zadanie prosze dobraé z rozsypanki warunki z grupy
niebezpiecznych i szkodliwych oraz potgczy¢ z elementami na fotografii. Przykladem moze tez by¢ przedstawienie uczestnikom opisu sytuacji lub przedstawienie
sekwenciji ilustracji miejsca i polecenie wykonania zadania w postaci dobrania znakéw zwigzanych z bhp, ppoz w tych miejscach. Metody te opr6cz angazowania
emocjonalnego w proces edukacji wtasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sig uczestnikow warto tez zastosowaé
metody sprzyjajace kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. wykonanie tabeli z listg kontrolng spetnienia warunkéw
zapewnienia ergonomicznych warunkow pracy na stanowisku piekarza, wykonanie mapy mentalnej z instytucjami ochrony pracy, ppoz i ochrony srodowiska oraz ich
najwazniejszymi zadaniami, wskazaniem czy majq i jakie jednostki terenowe.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegto$¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadanh nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowaé uczestnika. Np. Na podstawie analizy materiatu i obejrzanego filmu prosze wykonac¢ liste zadan dla pracodawcy, ktéry ma zapewnic
ograniczenie czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych na stanowisku pracy piekarza. Liste zadan prosze przestac ... (opis w zaleznosci od zastosowanej metody
komunikacji).

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowac¢ do mozliwosci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej, zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomo$ci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci indywidualne, prace w zespole w chmurze itp.

W doborze metod ksztatcenia nalezy pamieta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetenc;ji kluczowych w konteks$cie realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie
miata wplyw na wybor metody.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkdw niezbednych w tworzeniu warunkéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢éwiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Moga to by¢ réwniez arkusze ¢éwiczenh, materiaty wikasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobow elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozyciji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji moga by¢ zestawy linkdéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach beda to prospekty, katalogi
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i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania éwiczen. Rodza;j i ilosé materiatdéw wykorzystywanych w edukacji powinien byé bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.
Wykaz literatury,
Bibliografia
1. Parfianowicz P. ,Bezpieczna piekarnia”. Panstwowa Inspekcja Pracy, Warszawa 2013
Netografia

2. Ksztattowanie kultury bezpieczenstwa i higieny pracy w organizaciji, red. Nauk. Joanna Ejdys. 2010. Politechnika Biatostocka (aktualne na 14.08.2020)

Srodki ochrony indywidualnej dla piekarni (aktualne 26.09.2020)

Zasady BHP -przy obstudze najczesciej stosowanych maszyn w piekarnictwie i cukiernictwie (aktualne 26.09.2020)

Ocena ryzyka zawodowego — piekarz (aktualne 26.09.2020)

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogoélnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy.

3
4
5. Zagrozenia w pracy piekarza (aktualne 26.09.2020)
6
7
8

Kultura bezpieczenstwa dla szkét ponadpodstawowych (aktualne na 15.08.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji piekarskiej, zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz powinny by¢ wykorzystane takie srodki
dydaktyczne jak fotografie, literatura przedmiotu, znaki zwigzane z bhp, ppoz i ochrong srodowiska, akty prawne w wymienionych zakresach. W pracowni powinny sie
znalez¢: komputer (laptop) z dostepem do sieci internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikow
kursu.

Przy zastosowaniu edukacji zdalnej wskazane jest przygotowanie kilku wersji wirtualnej wycieczki do piekarni. Materiat ten moze stanowi¢ kanwe do realizac;ji
skojarzonych z nim zadanh dla uczestnikéw, np. ocenie spetnienia warunkéw ergonomicznych na stanowisku pracy, analizie umieszczonych znakéw i informacji z zakresu
bhp, ppoz i ochrony srodowiska, okreslenia czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych w srodowisku pracy.

4.1.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika
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W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednic: poprawnos¢ merytoryczng

i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje poprawne wykonanie przynajmniej 2 éwiczen oraz wykonany test wiedzy i
umiejetnosci. Test mozna poprawia¢ jeden raz. Aby zaliczyé nalezy uzyskaé¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze byé wykonany w formie tradycyjnej lub
z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza elektronicznego. Minimalna liczba zadan — 10. Mozna stosowac rézne zadania zamknigte.

4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Podstawy przemystu spozywczego

4.2.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e zapoznanie z przepisami prawa w produkcji wyrobow spozywczych

e okreslanie wartosci odzywczej wyrobdw spozywczych

e poznanie metod utrwalania zywnosci

e poznanie metod oceny organoleptycznej zywnosci

e rozpoznawanie instalacji technicznych w zaktadach przetwérstwa spozywczego

e zapoznanie z systemami zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
e rozpoznawanie zagrozen dla srodowiska ze strony przemystu spozywczego

e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

4.2.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:
o stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych (ek)
e okresla wartos¢ odzywczg wyrobow spozywczych (ew)
e charakteryzuje sposoby pozyskania produktéw ekologicznych (ew)
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e charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych (ew)

e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

e okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci (ew)

e rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na jakos$¢ oraz trwato$¢ wyrobow spozywczych (ek)

e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

e rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwoérstwa spozywczego (ew)

e okre$la zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przetwdrstwem spozywczym (ek)

e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

e charakteryzuje systemy zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci (ew)

e rozpoznaje wiasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych (ek)

4.2.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztalcenia

Tabela 9. Materiat nauczania.

Dzial programowy

Tematy jednostek metodycznych
(wynikaja z efektow ksztalcenia

okreslonych w podstawie programowej

— czynnosci nauczyciela)

Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
godzin w podstawie programowej)

Dziat |

Przepisy prawne

w produkcji wyrobow
spozywczych.

1) Akty prawne polskie i unijne regulujgce | 2 -

produkcje zywnosci.

wymienia przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobdéw spozywczych
przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych produkciji wyrobow

2) Znaczenie regulacji prawnych 2 spozywczych w trakcie wykonywania zadan
w produkcji zywnosci.
3) Charakterystyka norm polskich 2 — wymienia cele normalizacji krajowej
i unijnych i ich znaczenie w produkciji - wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
zywnosci. — rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i krajowe;j
2

korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur oceny
zgodnosci
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
4) Procedury oceny zgodnosci
w produkcji zywnosci- zasady
certyfikacji i atestaciji.
Dziat Il 1) Charakterystyka sktadnikow 3 — klasyfikuje sktadniki zywnosci
Wartos¢ odzywcza odzywczych w Zywnosci. — opisuje role sktadnikéw zywnos$ci w zywieniu cztowieka
Zywnosci. 2) Rola sktadnikow odzywczych 1 - oblicza warto$¢ energetyczng wyrobéw spozywczych
W organizmie cztowieka.
3) Charakterystyka surowcow 2 — wyjadnia, czym jest rolnictwo ekologiczne
ekologicznych i metody ich — wskazuje miejsca, skgd mozna pozyskac produkty ekologiczne
pozyskiwania.
4) Charakterystyka zmian zachodzacych | 2 — klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas produkc;ji i przechowywania
w produktach spozywczych podczas wyrobéw spozywczych
produkcji i przechowywania. — wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i
5) Sposoby zapobiegania niekorzystnym | 1 mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobow spozywczych
zmianom w Zywnosci podczas — dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom biochemicznym,
produkcji i przechowywania. fizykochemicznym i mikrobiologicznym zachodzgcym podczas produkcji
i przechowywania wyrobéw spozywczych
(KPS-5) — wyja$nia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
Dziat Il 1) Charakterystyka metod oceny 3 — opisuje metody oceny organoleptycznej zywnos$ci wykonane za pomocg
Metody utrwalania organoleptycznej zywnosci i ich zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
Zywnosci. znaczenie w produkcji wyrobow - wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci
spozywczych.
2) Charakterystyka fizycznych metod 5 — klasyfikuje metody utrwalania zywnos$ci stosowane w przetworstwie
utrwalania zywnosci. spozywczym, np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, biologiczne
3) Charakterystyka biologicznych metod 5 — opisuje metody utrwalania Zzywnosci stosowane w przetwérstwie
utrwalania zywnosci. spozywczym
4) Charakterystyka chemicznych metod | 3 — dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobéw spozywczych
utrwalanie zywnosci.
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(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej

— czynnosci nauczyciela)

5) Charakterystyka niekonwencjonalnych | 2 -

metod utrwalania zywnosci.

wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwato$¢ wyrobow
spozywczych

(KPS-3)

podaje przyktady rozwigzan problemu

Dziat IV 1) Charakterystyka instalacji 2 — rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa
Instalacje techniczne technicznych w zakfadzie Spozywczego
w zaktadzie przetworstwa przetworstwa spozywczego. — rozroznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych w zaktadach
spozywczego. przetworstwa spozywczego, np. instalacje gazowa, parowg, wodna,
powietrzng

Dziat V 1) Charakterystyka zagrozen dla 3 — rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadéw przetworstwa
Wplyw dziatalnosci Ssrodowiska podczas produkgciji spozywczego, np. zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby
zaktaddw przemystu Zywnosci. — wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony
sSpozywczego na 2) Sposoby zapobiegania zagrozeniom 1 zaktadow przetwdrstwa spozywczego, np. miesnego, mleczarskiego,
Srodowisko. dla srodowiska ze strony przemystu owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego

Spozywczego.

(KPS-1) — przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
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3) Charakterystyka procedur
systemowych HACCP i GHP
w produkcji zywnosci..

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej
— czynnosci nauczyciela)
Dziat VI 1) Charakterystyka zagrozen 1 — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np.
Procedury systemu zdrowotnych zywnos$ci w przetwodrstwie fizyczne, chemiczne, biologiczne
HACCP w produkciji Zywnosci. 2 — wyjasnia wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
Zywnosci. 2) Charakterystyka systemow —  rozpoznaje systemy zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym
zapewniajgcych bezpieczenstwo Zywnosci w przetworstwie spozywczym
zdrowotne zywnosci w przetworstwie —  korzysta z programéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu
Zywnosci. 1 proceséw produkcji i magazynowaniu wyrobow spozywczych

4.2.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Podstawy przemystu spozywczego w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowa¢ metody sprzyjajgce uczeniu sie oséb
dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogaca¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy. Nalezy respektowa¢ zasady
kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowac doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej
wiedzy np. wskaza¢ akty prawne regulujgce produkcje zywnosci w Polsce i UE; omowi¢ fizyczne metody utrwalania zywnosci; omowic role sktadnikow odzywczych

w organizmie cztowieka, itp. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystac kolejng faze koncentracji uczestnikdéw. Zastosowane
¢wiczenia praktyczne powinny sprzyjac¢ korzystaniu z ré6znych zrédet informaciji po to, aby budowac postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji przed ich
wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowa¢ metody sprzyjajace pracy zespotowej — tj. metaplan, kula $niegowa, dyskusja w réznych jej
odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy

i dodwiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje réwniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co
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w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg forma wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania uczestnikéw w proces analizy,
podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne,
funkcyjne) oraz case study np. oméwi¢ metody utrwalania przetworéw z warzyw; okresli¢ CP i CCP podczas utrwalania przetworéw z migsa, itp. One oprécz angazowania
emocjonalnego w proces edukacji wtasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sig uczestnikow warto tez zastosowaé
metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. podziat metod utrwalania zywnosci.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegto$¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réoznorodne

i wielostronnie angazowac¢ uczestnika. Np. opracowanie prezentacji nt. charakterystyka metod utrwalania zywnosci; charakterystyka zagrozenh dla srodowiska ze strony
przemystu spozywczego, itp.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowa¢ do mozliwosci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkoéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Moga to by¢ réwniez arkusze éwiczeh, materiaty wikasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materiaty do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobdw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji mogg byé zestawy linkdw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng moga stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztalttowane w programie. W wielu przypadkach beda to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania éwiczeh. Rodza;j i ilos¢ materiatéw wykorzystywanych w edukacji powinien byé bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,
Bibliografia:
1) J. Jabtecka, A. Zaworska, Podstawy przetwérstwa zywnosci, cz. 1, wyd. empi2, 2003

2) E. Lada, Agrobiznes. podstawy przetworstwa spozywczego, WSIP, Warszawa, 2008
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3) A. Kmiotek, Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czes$¢ 2. Podrecznik do nauki zawodu. Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, przetwérca ryb, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego, WSiP, Warszawa

4) M. Kocierz, Wyroby cukiernicze tom I, technika w produkcji cukierniczej, piekarz, cukiernik, wedliniarz, przetwdrca ryb, technik technologii zywnosci, technik
przetworstwa mleczarskiego, WSiP, Warszawa, 2017.

Netografia:

5) Procedury oceny zgodnosci (aktualne 10.09.2020)

6) Skfadniki pokarmowe (aktualne na 10.09.2020)

7) Instalacje techniczne (aktualne na 10.09.2020)

8) Instalacje techniczne (aktualne na 10.09.2020)

9) Metody utrwalania zywnosci (aktualne na 10.09.2020)

10) Chemiczne utrwalanie zywnosci (aktualne na 09.10.2020)

11) Utrwalanie zywnosci (aktualne 10.09.2020)

12) Ocena organoleptyczna (aktualne na 10.09.2020)
13) Metody oceny organoleptycznej (aktualne na 10.09.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Podstawy przemystu spozywczego zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz powinny by¢ wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak: pakiet
¢wiczen, literatura przedmiotu, filmy instruktazowe na temat utrwalania zywnosci, katalogi, fotografie, przepisy prawne polskie i unijne dotyczgce produkcji zywnosci
(informowanie konsumenta o wartosci odzywczej produktéw spozywczych, wymagania mikrobiologiczne produktéw spozywczych, pakiet higieniczny w produkcji zywnosci,
wdrazanie systemu HACCP, procedury oceny zgodno$ci), procedury stanowiskowe GHP, GMP, HACCP, przyktadowe atesty, certyfikaty i specyfikacje jakoSciowe
produktéw, arkusze oceny organoleptycznej, tabele wartosci odzywczej zywnosci, itp. W pracowni powinny sie znalez¢é: stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu

(dostep do kanatéw tematycznych np. na Youtube,), tablica interaktywna, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich
uczestnikow kursu.

Pracownia technologiczna wyposazona w:

— stanowiska komputerowe dla uczniow podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),
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— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w piekarniach i innych zaktadach przetwoérstwa spozywczego.

4.2.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié: poprawnosé merytoryczng i
techniczng ¢wiczen, adekwatnosé¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawiac jeden raz. Aby zaliczy¢
nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.

4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Magazynowanie surowcoéw piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatéow
pomochniczych

4.3.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e poznanie sprzetu i aparatury kontrolno-pomiarowej i urzgdzen magazynowych

e poznanie dokumentacji magazynowe;j

e poznanie zasad oceniania jakosci surowcéw piekarskich

e rozrdznienie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych w produkcji wyrobdw piekarskich

e poznanie zasad przyjmowania i magazynowania surowcéw piekarskich i materiatéw pomocniczych

e poznanie procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania surowcow
e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3

e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

4.3.2. Cele szczegotowe przedmiotu
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Cele szczegotowe przedmiotu to:

stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg w magazynach surowcéw piekarskich (ew)

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzgdzen magazynowych uzywanych w magazynach surowcow piekarskich (ek)

stosuje dokumenty magazynowe uzywane w magazynach surowcow piekarskich (ew)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji wyrobéw piekarskich (ew)

przyjmuje dostawy surowcow i potproduktéw piekarskich zgodnie z procedurami (ek)

ocenia jako$¢ surowcow piekarskich (ek)

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3

przestrzega zasad magazynowania surowcow i potproduktow piekarskich (ek)

przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczerstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania surowcow piekarskich (ew)

przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

4.3.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 10. Materiat nauczania.

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone

(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)

pomocniczych. magazynowania.

Dziat | . 1) Charakterystyka sprzetu i aparatury 3 — rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarows stosowang
Wyposazenie magazynu kontrolno-pomiarowej stosowane; podczas magazynowania surowcéw piekarskich, np. termometry,
surowcow piekarskich, w magazynie. higrometry, psychrometry

dodatkow do zywnosci 2) Urzadzenia magazynowe — rodzaje, 3 - rozpoznaje urzgdzenia magazynowe, np. wagi, wozki transportowe
| materiatow zastosowanie w procesie — utrzymuje w czysto$ci urzgdzenia magazynowe zgodnie z zasadami

bezpieczenstwa i higieny pracy
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
3) Zasady mycia, dezynfekcji i konserwaciji 1
urzgdzen magazynowych.
4) Dokumentacja magazynowa- rodzaje, 3 — wskazuje dokumenty magazynowe
zastosowanie w procesie — rozpoznaje dokumenty magazynowe
magazynowania.
(KPS-5) — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
Dziat 1l 1) Podziat i charakterystyka surowcow 2 — klasyfikuje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze
Surowce, dodatki do piekarskich. stosowane do produkcji wyrobéw piekarskich
zywnosci i materiaty 2) Podziat i charakterystyka dodatkéw do 2 — opisuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
pomocnicze w produkcji zywnosci w produkcji piekarskie;. stosowane do produkcji wyrobdw piekarskich, np. roslinne,
piekarskiej. 3) Podziat i charakterystyka materiatow 1 zwierzece, mineralne
pomocniczych stosowanych w produkcji - ocenia przydatno$é surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatow
piekarskiej. pomocniczych w produkcji wyrobéw piekarskich
4) Metody oceny jako$ci surowcow 1 — dobiera metody oceny jakosci surowcow piekarskich
piekarskich- rodzaje i charakterystyka. — przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich
5) Zasady oceny organoleptycznej. 2 —  ocenia przydatno$é technologiczng surowcéw piekarskich na
podstawie oceny organoleptycznej
(KPS-3) —  proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
— korzysta z innych rozwigzan
Dziat 11l 1) Zasady przyjecia surowcow, 3 — ocenia jakos¢ i ilo$¢ surowcow i potproduktdw oraz stan ich
Zasady magazynowania potproduktéw, dodatkow do zywnosci opakowan podczas przyjecia dostawy do magazynu
surowcow piekarskich, zgodnie z procedurami. — rozpoznaje dokumentacje dostawczg
dodatkéw do zywnosci 2) Zasady przyjecia materiatow 1 - stosuje zasady magazynowania surowcéw i pétproduktow
i materiatow pomocniczych do magazynu zgodnie piekarskich zgodnie z procedurami
pomocniczych. z procedurami.
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(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
3) Zasady magazynowania surowcow, 4 — wskazuje warunki magazynowania surowcow, potproduktéw,
potproduktéw i dodatkdéw do zywnosci. dodatkéw do zywnosci oraz materiatébw pomocniczych
4) Zasady magazynowania materiatow 1 — rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki do zywnos$ci i materiaty
pomochniczych. pomocnicze we wiasciwych magazynach
5) Charakterystyka zagrozen jakosci 1 — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
i bezpieczenstwa zdrowotnego dla surowcow piekarskich
zywnosci podczas magazynowania. — przewiduje wplyw zagrozen na jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
6) Charakterystyka procedur zarzadzania 2 surowcow piekarskich
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym - zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie magazynowania surowcow piekarskich podczas ich magazynowania
surowcow piekarskich.
(KPS-1) — przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
— wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki

4.3.4. Procedury osiggania celéw ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy
zastosowaé metody sprzyjajgce uczeniu sie oséb dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogacaé materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy.
Nalezy respektowaé zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. ¢wiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowaé doswiadczenie w zakresie
facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. wymieni¢ i scharakteryzowaé podstawowe surowce w produkcji wyrobow piekarskich; oméwié warunki magazynowania
surowcow i pétproduktéw piekarskich, itp. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystac kolejng faze koncentracji uczestnikéw.
Zastosowane éwiczenia praktyczne powinny sprzyja¢ korzystaniu z réznych zrédet informac;ji po to, aby budowaé postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informaciji
przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowa¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan, kula sniegowa, dyskusja w réznych jej
odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy

i doswiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznos$¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje rowniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co
w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania uczestnikdw w proces analizy,
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podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne,
funkcyjne) oraz case study np. scharakteryzowa¢ warunki magazynowania surowcéw suchych; oméwié¢ dokumentacje magazynowa podczas przyjecia surowcow do
magazynu surowcow, itp. One oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wiasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetenciji personalnych i spotecznych
uczestnikdw. W uczeniu sie uczestnikdw warto tez zastosowa¢ metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe
np. podziat surowcow piekarskich.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réoznorodne

i wielostronnie angazowac¢ uczestnika. Np. opracowanie prezentacji nt. sprzet i aparatura kontrolno-pomiarowa w magazynach surowcéw, poétproduktéw, dodatkéow do
zywnosci i materiatdw pomocniczych; zasady mycia, dezynfekcji i konserwacji urzadzen magazynowych itp.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowaé do mozliwosci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukaciji zdalnej, zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkoéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Moga to by¢ réwniez arkusze éwiczeh, materiaty wikasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materiaty do samodzielnej edukaciji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobéw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji moga by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczeéniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng moga stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢éwiczen. Rodza;j i ilos¢ materiatéw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,
Bibliografia
1. K. Jarosz, Magazynowanie surowcéw piekarskich. Kwalifikacja t.3.1. Podrecznik do nauki zawodu piekarz / technik technologii zywnosci, WSiP, 2016

2. A. Kmiotek, Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czes¢ 2. Podrecznik do nauki zawodu. Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, przetwérca ryb, technik technologii zywnosci, technik przetwérstwa mleczarskiego, WSiP, 2017
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Netografia

Program magazynowy (aktualne na 17.09.2020)

Dokumenty magazynowe (aktualne na 17.09.2020)

Dokumentacja magazynowa (aktualne na 17.09.2020)

Magazynowanie (aktualne na 17.09.2020)

Znaczenie i warunki magazynowania surowcow piekarsko — ciastkarskich (aktualne na 17.09.2020)

Maka dobrze magazynowana (aktualne na 17.09.2020)

© ® N o 0o &~ W

Wyposazenie techniczne (aktualne na 17.09.2020)

10. Przechowywanie surowcow w piekarni (aktualne na 17.09.2020)

11. Magazynowanie i nadwazanie surowcow (aktualne na 17.09.2020)

12. Systemy magazynowania, transportu i dozowania maki (aktualne na 17.09.2020)

13. Aparatura kontrolno-pomiarowa (aktualne na 17.09.2020)

14. Ocena organoleptyczna (aktualne na 17.09.2020)

15. Program komputerowy dla piekarni i cukierni (aktualne na 17.09.2020)

16. Dokumentacja HACCP (aktualne na 17.09.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Magazynowanie surowcéw piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatdw pomocniczych zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz powinny by¢
wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak: filmy, pakiet éwiczen, literatura przedmiotu, katalog sprzetu kontrolno pomiarowego w magazynie surowcéw, katalog srodkow
chemicznych do mycia, dezynfekc;ji i konserwacji maszyn i urzadzen, formularze i druki dokumentacji magazynowej, przepisy prawne wdrazania systemu HACCP,
procedury stanowiskowe GHP, GMP, HACCP, itp. W pracowni powinny sie znalez¢: stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu (dostep do kanatéw tematycznych
np. na Youtube,), tablica interaktywna, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikéw kursu.

Pracownia technologiczna wyposazona w:

— stanowiska komputerowe dla uczniow podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),
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— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

— materialy i pomoce dydaktyczne: instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi urzadzen, literature branzowa.

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w piekarniach i ciastkarniach.

4.3.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzgledni¢: poprawnos¢ merytoryczng i
techniczng ¢wiczen, adekwatnosé¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawia¢ jeden raz. Aby zaliczy¢
nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktow. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.

4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

4.4.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e okreslanie rodzajéw wyrobdéw piekarskich

e poznanie zasad obliczania zapotrzebowania na surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do wytwarzania ciast na wyroby piekarskie
e poznanie zasad przygotowania surowcéw, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych do wytwarzania ciast na wyroby piekarskie
e poznanie zasad oceniania potproduktéw i ciast na wyroby piekarskie

e rozréznienie metod przygotowania surowcow, dodatkdw do zywnosci oraz materiatéw pomocniczych do produkcji ciast piekarskich

e rozréznianie metod otrzymywania ciast na wyroby piekarskie

e poznanie linii produkcyjnych do produkcji wyrobow piekarskich

e poznanie maszyn i urzadzen do przygotowania surowcow i wytwarzania ciast na wyroby piekarskie

e poznanie procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie produkcji ciast

e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)
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4.4.2. Cele szczegbtowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz sposoby ich sporzgdzania (ew)

wyjasnia procedury wprowadzania do produkcji nowych rodzajéw wyrobdw piekarskich (ew)

oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze na podstawie planowanej produkcji (ek)
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta pszennego, zytniego i mieszanego (ew)
przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta na pieczywo specjalne (ew)
przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkc;ji ciasta na pieczywo dietetyczne (ew)

dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie (ek)

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

dokonuje oceny organoleptycznej potproduktéw piekarskich (ew)

stosuje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie:

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen stosowanych w produkgciji ciasta na wyroby piekarskie oraz dokumentacja techniczng

prowadzi biezgcg konserwacje maszyn i urzgdzen do przygotowania surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy (ek)

okresla zastosowanie linii produkcyjnych w produkcji wyrobow piekarskich (ew)
przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie produkcji ciast piekarskich (ew)

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

4.4.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja | Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
z efektéw ksztalcenia okreslonych godzin w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Dziat | 1) Podziat wyroboéw piekarskich 1 — klasyfikuje wyroby piekarskie
Charakterystyka wyrobow i ciastkarskich. - charakteryzuje grupy i podgrupy wyrobéw piekarskich
piekarskich. 2) Charakterystyka pieczywa zytniego 1 — podaje przyktady wyrobéw piekarskich, w tym pieczywa pszennego
(ciemne i jasne). zwyktego, wyborowego i pétcukierniczego oraz zytniego, mieszanego
3) Charakterystyka pieczywa pszennego 1 i specjalnego
(ciemne, jasne zwykte, jasne wyborowe, - odczytuje schematy produkcji wyrobéw piekarskich
potcukiernicze, dietetyczne). — okresla sposoby sporzgdzania ciast pszennych, zytnich i mieszanych
4) Charakterystyka pieczywa mieszanego 1
(jasne, ciemne, dietetyczne).
5) Charakterystyka pieczywa specjalnego. 1
6) Charakterystyka pieczywa dietetycznego. 1
7) Schematy sporzgdzania wyrobdw 2
piekarskich.
8) Procedury wprowadzania do produkgciji 2 — wyjasnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych rodzajow
nowych wyrobdéw piekarskich. wyrobow piekarskich
Dziat Il 1) Charakterystyka receptur do wytwarzania | 1 — wybiera receptury do produkcji wyrobéw piekarskich ciasta pszennego,
Receptury piekarskie. ciast do wyrobdéw piekarskich. zytniego i mieszanego
2) Zasady obliczania zapotrzebowania na 5 —  oblicza namiary surowcowe na wyroby piekarskie przy zastosowaniu
surowce i dodatki do zywnos$ci na wyroby receptur piekarskich, w tym na ciasta pszenne, zytnie i mieszane
piekarskie na podstawie receptur. - oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta i pieczywa
3) Zasady obliczania zapotrzebowania na 1 —  oblicza zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze do planowane;
materiaty pomocnicze na podstawie produkcji pieczywa
planowanej produkgciji.
4) Zasady obliczania wydajnosci sktadnikéw | 5
ciasta, ciasta i pieczywa na podstawie
receptur.
5) Zasady obliczania wydajnosci pieczywa.
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z efektow ksztalcenia okreslonych godzin w podstawie programowej)

w podstawie programowej — czynnosci

nauczyciela)

(KPS-5) 3 — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
Dziat Ill 1) Charakterystyka surowcéw stosowanych 3 — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci oraz materiatéw
Zasady przygotowania do produkcji ciast pszennych, zytnich, pomocniczych w procesie produkcji ciasta pszennego, zytniego
surowcow i dodatkéw do mieszanych. i mieszanego
zywnosci do wytwarzania | 2) Charakterystyka dodatkéw do zywnosci 1 — dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkéw do zywnosci do
ciast piekarskich. stosowanych w produkcji ciast pszennych, rodzaju produkowanego ciasta

zytnich, mieszanych.

3) Charakterystyka materiatow 1
pomochiczych stosowanych w produkcji
ciast pszennych, zytnich, mieszanych.

4) Zasady przygotowania surowcow 7
w procesie produkcji ciast pszennych,
zytnich, mieszanych.

5) Zasady przygotowania dodatkéw do 3
zywnosci w produkcji ciast pszennych,
zytnich, mieszanych.

6) Charakterystyka surowcéw stosowanych 2 — opisuje przydatnos$¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci oraz materiatéw
do produkcji ciasta na pieczywo pomocniczych w procesie produkcji ciasta na pieczywo specjalne:
specjalne. 2 pieczywo chrupkie, pumpernikiel, paluszki grissini, chleby ozdobne do

7) Charakterystyka dodatkow do zywnosci zuru, suchary
stosowanych do produkciji ciasta na - dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkéw do zywnosci do
pieczywo specjalne. 1 produkciji ciasta na pieczywo specjalne

8) Charakterystyka materiatow
pomochiczych stosowanych do produkciji
ciasta na pieczywo specjalne. 7

9) Zasady przygotowania surowcow do
produkcji ciasta na pieczywo specjalne 3
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w podstawie programowej — czynnosci

nauczyciela)

10) Zasady przygotowania dodatkéw do
zywnosci w produkcji ciast na pieczywo
specjalne.

11) Charakterystyka surowcéw stosowanych 2 — opisuje przydatno$¢ surowcow, dodatkéw do zywnos$ci oraz materiatéw
do produkcji ciasta na pieczywo pomocniczych w procesie produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne,
dietetyczne. np. bezglutenowe, niskobiatkowe, wysokobiatkowe, niskosodowe

12) Charakterystyka dodatkéw do zywnosci 2 — dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkéw do zywnosci do
stosowanych do produkcji ciasta na produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne
pieczywo dietetyczne.

13) Charakterystyka materiatow 1
pomocniczych stosowanych do produkcji
ciasta na pieczywo dietetyczne.

14) Zasady przygotowania surowcow do 7
produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne.

15) Zasady przygotowania dodatkéw do 3
zywnosci w produkcji ciast na pieczywo
dietetyczne.

Dziat IV 1) Charakterystyka maszyn i urzadzen do 7 — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow

Maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow (przesiewacze, i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie, np. przesiewacze,

przygotowania surowcow dozowniki, mieszacze, itp). dozowniki, mieszarki, ubijarki, taborety grzewcze

do wytwarzania ciast 2) Charakterystyka instrukcji obstugi 1 — wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen do przygotowania

piekarskich. i dokumentacji technicznej DTR podczas surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie
uzytkowania maszyn i urzadzen do —  utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia zgodnie z zasadami
przygotowania surowcow. bezpieczenstwa i higieny pracy

3) Mycie, dezynfekcja i konserwacja maszyn | 2
i urzgdzen.

Dziat V 1) Technologia sporzadzania ciast — opisuje metody sporzgdzania ciast na wyroby piekarskie zgodnie
pszennych metodg bezposrednia. z dokumentacjg technologiczng
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z efektow ksztatcenia okreslonych godzin w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Metody wytwarzania ciast | 2) Technologia sporzgdzania ciast 5 — uzasadnia wybor metody sporzgdzania ciasta
na wyroby piekarskie. pszennych metodg dwufazowa. - rozpoznaje procesy fermentacyjne zachodzace w ciastach piekarskich
3) Technologia sporzgdzania ciast
potcukierniczych i ciast na wyroby 5
ciastkarskie nietrwate.
4) Technologia sporzgdzania ciast zytnich 5
metoda wielofazowa.
5) Technologia sporzadzania ciast zytnich
metodg krotka. 10
6) Technologia sporzgdzania ciast
mieszanych. 5
7) Technologia sporzgdzania ciast na
wyroby piekarskie specjalne. 5
8) Technologia sporzadzania ciast na
wyroby piekarskie dietetyczne. 5
(KPS-3) — podaje przyktady rozwigzan problemu
5
9) Zasady oceny organoleptycznej 3 — podaje wyrdzniki jakosci stosowane w ocenie organoleptycznej
potproduktéw i ciast piekarskich. potproduktéw piekarskich
10) Znaczenie oceny organoleptycznej 2 - ocenia organoleptycznie jako$¢ pétproduktéw i ciast w réznych fazach
podczas wytwarzania ciast piekarskich. fermentacji
— rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany w poszczegoélnych fazach
procesu technologicznego zgodnie z oceng organoleptyczng
Dziat VI 1) Charakterystyka maszyn i urzadzen do 7 — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow
Maszyny i urzadzenia do sporzgdzania ciast na wyroby piekarskie i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie, np. przesiewacze,
wytwarzania ciast (miesiarki, ugniatarki, ubijaczki, komory dozowniki, mieszarki, ubijarki, taborety grzewcze
piekarskich. fermentacyjne, dzieze, wywrotnice do - wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen do przygotowania
dziez,). surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja | Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
z efektow ksztatcenia okreslonych godzin w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
2) Charakterystyka instrukcji obstugi 1 — utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia zgodnie z zasadami
i dokumentacji technicznej DTR podczas bezpieczenstwa i higieny pracy
uzytkowania maszyn i urzadzen do
sporzadzania ciast piekarskich.
3) Mycie, dezynfekcja i konserwacja maszyn | 2
urzadzen.
Dziat VI 1) Charakterystyka linii do produkcji 2 — rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej wyrobéw piekarskich, np.
Linie do produkgiji wyrobow piekarskich. produkciji butek, produkcji chleba
wyrobéw piekarskich. 2) Charakterystyka urzgdzen w linii do 2 — wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania urzgdzen znajdujgcych sie
produkcji wyrobow piekarskich. w linii produkcyjnej
3) Zasady utrzymania higieny linii do 1 - utrzymuje w czystoéci maszyny i urzgdzenia wchodzgce w skiad linii
produkcji wyrobow piekarskich. mechanicznej zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
Dziat VI 1) Rodzaje zagrozen podczas wytwarzania 1 — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Procedury HACCP ciast piekarskich. zywnosci w trakcie produkgiji ciast piekarskich
podczas wytwarzania 2) Zasady ustalania CCP i dziatan 2 - przewiduje wptyw zagrozen na jako$c¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
ciast piekarskich. korygujgcych. wyrobow podczas produkcji ciast piekarskich
3) Charakterystyka procedur i instrukcji 2 - zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
stanowiskowych HACCP i GHP podczas wyrobdw w trakcie produkgii ciast piekarskich
wytwarzania ciast piekarskich.
(KPS-3) — korzysta z innych rozwigzan

4.4.4. Procedury osiggania celéow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowac¢ metody sprzyjajgce uczeniu sie oséb

dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogaca¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy. Nalezy respektowa¢ zasady
kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. ¢wiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowac doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej
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wiedzy np. omoéwi¢ podstawowe surowce w produkcji ciast piekarskich; wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody sporzgdzania ciast piekarskich; na podstawie filmu
instruktazowego opisac technologie sporzadzania ciast pszennych; itp. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzystac kolejng
faze koncentracji uczestnikéw. Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyja¢ korzystaniu z réznych zrédet informaciji po to, aby budowaé postawe refleksyjnej
oceny i selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy réwniez stosowac¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan,
kula sniegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji
warto zadbaé o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje réwniez
dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania
uczestnikdw w proces analizy, podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne,
decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne) oraz case study, oméwic proces sporzadzania ciast zytnich metodg wielofazowg i krotka; omowi¢ urzgdzenia do produkgiji
ciast piekarskich, itp. One oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wlasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikow.
W uczeniu sie uczestnikéw warto tez zastosowaé metody sprzyjajace kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. podziat
metod sporzadzania ciast piekarskich.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktdrych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu si¢ uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowac uczestnika. Np. opracowanie prezentacji nt. metody sporzgdzania ciast pszennych, zytnich i mieszanych; charakterystyka linii do produkcji
wyrobow piekarskich.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowac do mozliwosci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej, zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz ré6zne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkdw realizacji mogg stanowié opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Moga to by¢ réwniez arkusze éwiczen, materiaty wtasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy do samodzielnej edukaciji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobéw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji moga by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukaciji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania éwiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatdw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 216 z 331



Fundusze . g § R
ki Rzeczpospolita Unia Europejska [
Europejskie - Polska Europejski Fundusz Spoteczny LS

Wiedza Edukacja Rozwdj

* %

Wykaz literatury,
Bibliografia
1) Z. Ambroziak Piekarstwo i ciastkarstwo, czes¢ 1, 2, Wydawnictwo Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa. 1998

2) P.Dominik, K.Przybylska-Dominik, Przygotowanie pieczywa do dystrybucji. Kwalifikacja T.3.4. Podrecznik do nauki zawodu piekarz / technik technologii zywnosci,
WSIiP 2016

3) E. Giemza, Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich. Kwalifikacja t.3.2. Podrecznik do nauki zawodu piekarz / technik technologii zywnosci,
WSiP 2016

4) A. Kmiotek, Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. czes¢ 2. Podstawy technologii zywnosci. Podrecznik do nauki zawodow z branzy gastronomicznej, WSiP
2017
5) H. Gagsiorowski., Charakterystyka rodzajowa i niektére aspekty zywieniowe pieczywa, ,Przeglad Piekarski i Cukierniczy”, 2, 2004

Netografia

6) Produkcija piekarska, metody prowadzenia ciast pszennych (aktualne na 20.09.2020)

7) Produkcija piekarska, prowadzenie ciast mieszanych (aktualne na 20.09.2020)

8) Produkcja piekarska (aktualne na 20.09.2020)

9) Produkcja chleba (aktualne na 20.09.2020)

10) Teoretyczne podstawy tworzenia ciasta (aktualne na 20.09.2020)

11) Klasyfikacja pieczywa (aktualne na 20.09.2020)

12) Linia do produkciji chleba (aktualne na 20.09.2020)

13) Linie do produkciji butek, hamburgeréw, rogali (aktualne na 20.09.2020)

14) Wytwarzanie specjalnych wyrobéw piekarskich (aktualne na 20.09.2020)

15) Pieczywo specjalne (aktualne na 20.09.2020)

16) Pieczywo na zakwasie i inne receptury (aktualne na 20.09.2020)

17) Oferta maszyn piekarskich i cukierniczych (aktualne na 20.09.2020)

18) Prowadzenie ciasta zytniego na wybrane gatunki pieczywa (aktualne na 20.09.2020)
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http://sklep.wsip.pl/autorzy/piotr-dominik-213263/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/katarzyna-przybylska-dominik-213732/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/ewa-giemza-213710/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/anna-kmiolek-212321/
https://www.youtube.com/watch?v=TgajVWvQz2o
https://www.youtube.com/watch?v=ELm28QR4Vlw
http://www.mamz.pl/almanach_cukierniczo-piekarski/produkcja_piekarska_almanach_cukierniczo_piekarski.pdf
http://piekarniarochna.pl/artykuly/jak_to_jest_zrobione/produkcja_chleba.html
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/2.prodpiek/5.html
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/2.prodpiek/14.html
http://www.bagmasz.com/kompletne_linie_do_chleba.php?produkt=9
https://www.mech-masz.com.pl/blog/kategoria_produktu/linie-prdukcyjne-do-bulek-hamburgerow-hot-dogow-rogali/
https://www.slideshare.net/qwertyra/piekarz-11-pieczywo-specjalne
https://www.mp.pl/pacjent/dieta/zasady/74904,pieczywo-dlaczego-warto-jesc-i-jakie-wybierac
http://www.chleb.info.pl/moje-chleby-receptury/pieczywo-na-zakwasie/pieczywo-mieszane
https://www.mech-masz.com.pl/oferta/
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/2.prodpiek/7.html
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19) Sporzgdzanie ciasta zytniego (aktualne na 20.09.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz powinny by¢ wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak:
literatura przedmiotu, arkusze ¢wiczen, filmy instruktazowe na temat wytwarzania ciast piekarskich z zastosowaniem maszyn urzgdzen, katalogi sSrodkéw chemicznych do
mycia, dezynfekcji i konserwacji maszyn urzadzen, receptury ciast piekarskich, przepisy prawne wdrazania systemu HACCP, procedury stanowiskowe GHP, GMP,
HACCP. W pracowni powinny sie znalez¢: stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu (dostep do kanatéw tematycznych np. na Youtube,), tablica interaktywna,
projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikéw kursu.

Pracownia technologiczna wyposazona w:
— stanowiska komputerowe dla ucznidw podigczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

— materialy i pomoce dydaktyczne: instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi urzadzen, literature branzowa.

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w piekarniach i ciastkarniach.

4.4.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié: poprawnosé merytoryczng i
techniczng ¢wiczen, adekwatnosé¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawiac jeden raz. Aby zaliczy¢
nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.
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4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Obrabianie keséw ciasta

4.5.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e okreslanie sposobow dzielenia ciasta i formowania kesow ciasta

e poznanie operacji pomocniczych przy dzieleniu i formowaniu keséw ciasta

e rozréznianie recznych i mechanicznych metod dzielenia i formowania keséw ciasta

e poznanie maszyn i urzadzen do dzielenia i formowania keséw ciasta

e zapoznanie procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie obrobki keséw ciast
¢ wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

4.5.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:

e okresla sposoby dzielenia i formowania keséw ciasta (ek)

e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

e okresla operacje pomocnicze przy dzieleniu i formowaniu kesoéw ciasta (ew)

e stosuje maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania ciast (ek)

e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

e wykonuje czynnos$ci zwigzane z dzieleniem oraz formowaniem kesow ciasta (ek)

e przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie obrébki kesow ciast (ew)

4.5.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
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Tabela 12. Materiat nauczania.

Fundusze

Rzeczpospolita Unia Europejska [

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj - Polska

**

* %

Europejski Fundusz Spoteczny *

* x %

Dzial programowy

Tematy jednostek metodycznych
(wynikaja z efektéw ksztalcenia
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)

Liczba
godzin

Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
w podstawie programowej)

Dziat |

Sposoby dzielenia

i formowania kesoéw ciasta
w produkcji wyrobow
piekarskich.

1) Charakterystyka recznych sposobdéw
dzielenia ciasta na kesy.

2) Charakterystyka mechanicznych
sposobow dzielenia ciasta na kesy.

3) Charakterystyka recznych sposobéw
formowania kesow ciasta na wyroby
piekarskie drobne i potcukiernicze.

4) Charakterystyka recznych sposobéw
formowania keséw ciasta na chleb.

5) Charakterystyka mechanicznych
sposobdéw formowania kesow ciasta na
wyroby piekarskie drobne.

6) Charakterystyka mechanicznych
sposobéw formowania keséw ciasta na
chleb.

(KPS-3)

— opisuje reczne i mechaniczne sposoby dzielenia i formowania keséw
ciasta, np. zaokraglanie, wydtuzanie, rolowanie, zawlekanie,
przektadanie, splatanie, zawijanie, nadziewanie

— podaje przykiady rozwigzan problemu
— korzysta z innych rozwigzan

7) Operacje pomocnicze podczas dzielenia
ciasta na kesy.

8) Operacje pomocnicze podczas
formowania kesow ciasta.

— wymienia operacje pomochicze stosowane przy dzieleniu i formowaniu
keséw ciasta

9) Zasady przygotowania ciasta do
dzielenia.

10) Zasady dzielenia ciasta na kesy.

11) Zasady odwazania ciasta na kesy
zgodnie z dokumentacjg technologiczna.

[N

— stosuje zasady dzielenia i formowania kesow ciasta zgodne
z dokumentacjg technologiczng
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
Dziat Il 1) Charakterystyka instrukcji obstugi 1 — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do dzielenia i formowania
Maszyny i urzgdzenia do maszyn i urzgdzen stosowanych do ciast, np. dzielarki reczne do butek, dzielarki mechaniczne do butek,
obrabiania kesow ciasta obrabiania kesoéw ciasta. dzielarko-zaokraglarki do butek i chleba, wydtuzarki
w produkcji wyrobow 2) Dzielarki do butek- charakterystyka 5 - postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen do dzielenia
piekarskich. i zasady dziatania. i formowania ciast
3) Dzielarki do chleba - charakterystyka 5 - wskazuje sposoby biezgcej konserwaciji urzadzen do dzielenia
i zasady dziatania. i formowania ciast zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
4) Dzielarko-formierki -charakterystyka S — utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzagdzenia do dzielenia i formowania
i zasady dziatania. kesow ciasta zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
5) Zaokraglarki i wydtuzarki - 5
charakterystyka i zasady dziatania.
6) Watkownice i bagieciarki - 5
charakterystyka i zasady dziatania.
7) Rogalikarki i automaty do formowania 3
ciabaty - charakterystyka i zasady
dziatania.
8) Zasady mycia, dezynfekcji i konserwacji 1
maszyn i urzgdzen.
(KPS-5) — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
— wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
Dziat 11l 1) Charakterystyka zagrozen podczas 3 — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Procedury HACCP obrdbki keséw ciasta. zywnosci w trakcie obrébki keséw ciast
podczas obrobki kesow 2) Zasady ustalania CCP i dziatan 2 — przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ wyrobow piekarskich w trakcie
ciasta. korygujacych. obrobki kesow ciast
3) Charakterystyka procedur i instrukcji 5 - zapobiega zagrozeniom majgcym wpltyw na jakos¢ i bezpieczenstwo
stanowiskowych HACCP i GHP zdrowotne wyrobéw piekarskich podczas obrébki keséw ciast
stosowanych podczas obrébki keséw
ciasta.
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4.5.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Obrabianie keséw ciasta w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowac¢ metody sprzyjajgce uczeniu sie oséb dorostych.
Stosujac wyktady nalezy je wzbogacaé materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy. Nalezy respektowaé¢ zasady kilkunastominutowych
sekwencji méwionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowa¢ doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. omowic
pojecia: nawazka, ususzka, upiek; na podstawie filmu instruktazowego scharakteryzowaé metody dzielenia i ksztalttowania keséw ciasta na rézne wyroby piekarskie, itp.
Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzysta¢ kolejng faze koncentracji uczestnikow. Zastosowane éwiczenia praktyczne
powinny sprzyja¢ korzystaniu z réznych zrédet informacji po to, aby budowac¢ postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do
podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowa¢ metody sprzyjajace pracy zespotowej — tj. metaplan, kula sniegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A,
mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia
uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje rowniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej,
dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania uczestnikéw w proces analizy, podejmowania decyzji,
reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne) oraz case study
np. zaproponowaé¢ maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania kesow ciasta na buiki, chleb, bagietki, itp. One oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji
wilasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sie uczestnikédw warto tez zastosowa¢ metody sprzyjajgce kreatywnemu
robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. schemat podziatu maszyn i urzgdzen do dzielenia ciasta na kesy.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowaé pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania, ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ ré6znorodne

i wielostronnie angazowaé uczestnika. Np. opracowanie prezentacji nt. sposoby dzielenia ciasta na kesy i formowanie keséw w produkc;ji butek i chleba; maszyny

i urzadzenia w obrdbce keséw ciasta w produkcji wyrobdéw piekarskich, itp.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowa¢ do mozliwo$ci, jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogélnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Moga to byé réwniez arkusze ¢wiczen, materiaty wtasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
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beda to materiaty do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobdéw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukaciji mogg by¢ zestawy linkdéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ rowniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatéw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.
Wykaz literatury,
Bibliografia

1) Z. Ambroziak Piekarstwo i ciastkarstwo, czes¢ 1, 2, WSIiP, Warszawa, 1998

2) P.Dominik, K.Przybylska-Dominik, Przygotowanie pieczywa do dystrybucji. Kwalifikacja T.3.4. Podrecznik do nauki zawodu piekarz / technik technologii zywnosci,
WSIP, 2016

3) E. Giemza, Wytwarzanie ciasta oraz ksztaltowanie wyrobow piekarskich, WSiP, 2016.
4) A. Raczkowska, T.Rydzkowski, Analiza technik dzielenia i formowania kesow ciasta chlebowego, Inzynieria i aparatura chemiczna.SiTM, 2011.
Netografia

5) Dzielenie i ksztattowanie ciasta chlebowego (aktualne na 21.09.2020)

6) Analiza technik dzielenia i formowania keséw ciasta chlebowego (aktualne na 21.09.2020)

7) Dzielenie ciast luznych (aktualne 21.09.2020)

8) Dzielarka ciasta (aktualne 21.09.2020)
9) Dzielarki do butek, chleba, ciabaty automatyczne (aktualne na 21.09.2020)

10) Watkownice, rogaliciarki, bagieciarki (aktualne na 21.09.2020)

11) Linie piekarnicze do formowania ciasta (aktualne na 21.09.2020)

12) Dzielarka kasetowa (aktualne na 21.09.2020)
13) Linie do chleba (aktualne na 21.09.2020)
14) Mata linia do chleba (aktualne na 21.09.2020)
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15) Formowanie i prowadzenie rozrostu ciasta (aktualne na 21.09.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Obrabianie kesow ciasta zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz powinny byé wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak: filmy instruktazowe
dotyczace recznego i mechanicznego obrabiania keséw ciasta, literatura przedmiotu, arkusze ¢éwiczen, przepisy prawne wdrazania systemu HACCP, procedury
stanowiskowe GHP, GMP, HACCP, itp. W pracowni powinny sie znalez¢: stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu (dostep do kanatéw tematycznych np. na
Youtube,), tablica interaktywna, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikéw kursu.

Pracownia technologiczna wyposazona w:
— stanowiska komputerowe dla uczniéw podigczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

— materialy i pomoce dydaktyczne: instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi urzgdzen, literature branzowa.

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w piekarniach i ciastkarniach.

4.5.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié: poprawnos¢ merytoryczng

i techniczng ¢wiczen, adekwatno$é formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawiac jeden raz. Aby zaliczy¢
nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.

4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Przygotowanie keséw ciasta do wypieku i wypiek

4.6.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogolne przedmiotu to:
e poznanie czynnikdw wptywajgcych na przebieg rozrostu keséw ciasta
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e analizowanie faz rozrostu koncowego kesow ciasta

e rozréznianie maszyn i urzgdzen do koncowego rozrostu kesow ciasta

e poznanie zabiegéw technologicznych stosowanych przed wypiekiem

e charakteryzowanie piecow piekarskich

e rozréznianie faz wypieku

e poznanie czynnosci technologicznych zwigzanych z wypiekiem pieczywa

e wdrozenie procedur HACCP podczas przygotowania kesow ciasta do wypieku
e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS 5)

¢ planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 2)

e stosuje metody i techniki rozwigzywania problemoéw (ew) (KPS 7)

4.6.2. Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

e wykonuje operacje technologiczne zwigzane z rozrostem uformowanych keséw ciasta (ek)
e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ep) (KPS 5)

e stosuje maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu keséw ciasta (ew)

e kontroluje jakos¢ kesow ciasta w trakcie rozrostu koricowego (ew)

e wykonuje czynno$ci technologiczne przed wypiekiem (ek)

e planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 2)

e obstuguje piece piekarskie (ew)

e wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane z wypiekiem pieczywa (ek)

e charakteryzuje przemiany zachodzace w ciescie w trakcie wypieku (ew)

e przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci podczas czynnosci zwigzanych z przygotowaniem kesow do wypieku (ek)
e stosuje metody i techniki rozwigzywania problemow (ew) (KPS 7)
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4.6.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 13. Materiat nauczania.

Dziatl programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
Dziat | 1) Rozrost wstepny i koncowy kesow ciasta. | 2 — opisuje przemiany zachodzgce w ciescie podczas rozrostu kesow ciasta
Przygotowanie kesow 2) Czynniki decydujgce o przebiegu 2 — wskazuje cele rozrostu kesow ciasta
ciasta do wypieku. rozrostu. 2 — ustala warunki rozrostu keséw w zaleznoéci od jakosci ciasta
3) Charakterystyka faz rozrostu koricowego —  dokonuje analizy faz rozrostu kesow ciasta
kesow ciasta. 2
4) Rozrost sterowany.
(KPS 5) — wyja$nia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
— wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
— podaje przyktady mozliwosci rozwoju zawodowego
1) Charakterystyka stacjonarnych urzadzen | 2 — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do rozrostu koricowego
do rozrostu keséw ciasta. kesow ciasta, np. komora fermentacyjna stata, komora fermentacyjna
2) Charakterystyka ruchomych urzgdzen do | 2 mechaniczna
rozrostu kgsow ciasta. — dobiera maszyny i urzadzenia do koricowego rozrostu keséw ciasta
3) Zasady eksploatacji komor rozrostowych. | 1 w zalezno$ci od produkowanego asortymentu
1) Zasady okreslania stopnia rozrostu 3 — ocenia stopien rozrostu kesow ciasta na podstawie oceny
koncowego kesow ciasta. organoleptycznej
— ustala zakonczenie procesu rozrostu keséw ciasta na podstawie oceny
organoleptycznej
1) Charakterystyka zabiegow 3 — opisuje zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem keséw
technologicznych stosowanych przed ciasta, np. zwilzanie woda, nacinanie, naktuwanie, posypywanie,
wypiekiem. znakowanie
— dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem kesow
ciasta
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
(KPS 2) — ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania w wyznaczonym czasie
— weryfikuje planowane dziatania
Dziat Il 1) Piece piekarskie i ich charakterystyka: 7 —  klasyfikuje piece piekarskie, np. ze wzgledu na rodzaj trzonu oraz
Zasady i warunki e piece komorowe ze stacjonarnym sposob ogrzewania
p_rowadzenia wypieku trzonem — charakteryzuje piece piekarskie w zaleznosci od sposobu ogrzewania
pieczywa. ° piece komorowe Cyklotermiczne i sposobu wypiekania pieczywa
* piece obrotowe — dobiera piece do wypiekanego asortymentu
* p?ece o.sz.iak-:miu ciagtym — ustala parametry wypieku dla réznych asortymentéw
e piece ci$nieniowe
2) Zasady eksploatacji piecow. 1
3) Parametry wypieku pieczywa z réznych 2
grup asortymentowych.
1) Zasady i warunki prowadzenia wypieku. | 2 — opisuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie wypieku, np.
2) Zabiegi technologiczne stosowane 1 przesadzanie, przemieszczanie
w trakcie wypieku. — wypieka pieczywo z réznych grup asortymentowych zgodnie z zasadami
3) Woypiek pieczywa pszennego, zytniego 5 technologicznymi
' mle_szan_ego. ) — ustala zakoriczenie wypieku pieczywa
4) Wypiek pieczywa specjalnego. 2
5) Odroczony wypiek zamrozonych kesow 2
ciasta.
6) Odroczony wypiek podpieczonych keséw | 2
ciasta.
7) Okreslanie stopnia wypieczenia. 1
8) Operacje pomocnicze stosowane po 1
wypieku.
9) Woydajnos¢ pieczywa. 1
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
1) Charakterystyka przemian zachodzacych | 2 —  wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne zachodzace w ciescie pod
w kesach ciasta podczas wypieku. wptywem temperatury
2) Ubytki powstajgce podczas wypieku. 2 —  rozréznia fazy wypieku
Dziat 11l 1) Rola HACCP podczas przygotowania 1 — rozpoznaje zagrozenia jakos$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobu
Procedury systemu keséw ciasta do wypieku. podczas czynnosci zwigzanych z wypiekiem
bezpieczenstwa 2) Charakterystyka zagrozen podczas 2 — zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobéw
zdrowotnego zywnosci przygotowania keséw do wypieku. w trakcie wypieku
HACCP podczas 3) Zasady ustalania zagrozen (CCP) 2
przygotowania kesow i dziatah korygujacych w miejscach
ciasta do wypieku. zagrozen (CCP) podczas przygotowania
keséw ciasta do wypieku.
(KPS 7) — ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu

4.6.4. Procedury osiggania celéow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Przygotowanie keséw ciasta do wypieku i wypiek w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowa¢ metody sprzyjajgce uczeniu
sie osob dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogacaé materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. katalog- urzadzen do koricowego
rozrostu kesow ciasta oraz wypieku pieczywa, schemat dziatu produkcyjnego w zaktadzie piekarskim. Nalezy respektowac zasady kilkunastominutowych sekwencji
mowionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne) pozwalajgce budowa¢ doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. charakterystyka
urzadzen do kohcowego rozrostu; charakterystyka rozrostu wstepnego i koncowego kesow ciasta, itp. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa
pozwalajgca wykorzystac kolejng faze koncentracji uczestnikow. Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyja¢ korzystaniu z réznych zrédet informac;ji po to, aby
budowac¢ postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy réwniez stosowa¢ metody sprzyjajgce pracy
zespotowej — tj. metaplan, kula $niegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu

i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikdw, co istotnie warunkuje skuteczno$¢ uczenia sie dorostych. W takich
okolicznosciach nastepuje réwniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how

i know-why. Do zaangazowania uczestnikow w proces analizy, podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry
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dydaktyczne (strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne) oraz case study np. zaplanowac¢ czynnosc¢ technologiczne wykonywane przed wypiekiem réznych
grup pieczywa. One oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wtasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw.

W uczeniu sie uczestnikow warto tez zastosowaé metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np.
opracowanie schematu ustalania zagrozen podczas przygotowania keséw do wypieku.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegto$¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowa¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu si¢ uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowac uczestnika. Np zaplanowanie warunkéw prowadzenia kohcowego rozrostu kesow ciasta pszennego, zytniego i mieszanego.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowaé do mozliwosci jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréow np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkow realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢wiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Moga to by¢ réwniez arkusze éwiczeh, materiaty wikasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy do samodzielnej edukaciji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobéw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozyciji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji mogg by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng moga stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukacji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢éwiczen. Rodza;j i ilo§¢ materiatéw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.

Wykaz literatury,
Bibliografia
1. K. Jarosz. Przygotowanie kesoéw ciasta do wypieku i wypiek ciasta. WSiP.2016

Netografia

2. Urzadzenia piekarnicze (aktualne na 15.09.2020)

3. Woypiek i obroét pieczywem- Prawo.pl (aktualne na 15.09.2020)
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4. Najstarsza metoda odroczonego wypieku (aktualne na 15.09.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Przygotowanie keséw ciasta do wypieku i wypiek, zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz powinny byé wykorzystane takie srodki dydaktyczne
jak fotografie, literatura przedmiotu, arkusze ¢wiczeh, opisy przypadkdw, gry dydaktyczne itp. W pracowni powinny sie znalez¢: komputer (laptop) z dostepem do sieci
internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikdw kursu.

Pracownia technologiczna wyposazona w:
— stanowiska komputerowe dla uczniéw podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzgdzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

— materialy i pomoce dydaktyczne: instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi urzgdzen, literature branzowa.

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadzie piekarskim.

4.6.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié: poprawnos¢ merytoryczng

i techniczng ¢wiczen, adekwatno$é formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawiac jeden raz. Aby zaliczy¢
nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.

4.7. Program nauczania dla przedmiotu: Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

4.7.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e poznanie metod oceny jakosci pieczywa
e analizowanie zmian zachodzacych w pieczywie po wypieku
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e rozréznianie wad pieczywa

e przechowywanie pieczywa w warunkach optymalnych

e poznanie czynnosci zwigzanych z konfekcjonowaniem wyrobéw piekarskich

e rozréznianie urzgdzen do schiadzania i konfekcjonowania pieczywa

e wdrozenie procedur HACCP podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji

e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS 1)
e stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep) (KPS 4)

e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS 3)

4.7.2. Cele szczegétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:
e charakteryzuje zmiany w pieczywie po wypieku (ew)
e charakteryzuje wady pieczywa (ew)
e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS 1)
e wykonuje czynnos$ci zwigzane z konfekcjonowaniem wyrobow piekarskich (ek)
e stosuje urzgdzenia do schfadzania i konfekcjonowania pieczywa (ek)
e magazynuje wyroby piekarskie (ew)
e przygotowuje wyroby piekarskie do ekspedycji:
a) przestrzega zasad znakowania pieczywa
b) dobiera metody konfekcjonowania pieczywa (ek)
e stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep) (KPS 4)
e obstuguje srodki transportu wewnetrznego (ew)
e przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji (ek)

e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS 3)
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4.7.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
Tabela 14. Materiat nauczania.
Dziatl programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
Dziat | 1) Charakterystyka zmian zachodzgcych 3 — opisuje zmiany fizykochemiczne w pieczywie po wypieku
Zmiany zachodzace w pieczywie po wypieku. — rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa
w pieczywie po wypieku. | 2) Metody oceny jakosci pieczywa. 2 —  opisuje czynnosci, ktdre zapobiegajg niekorzystnym zmianom pieczywa
po wypieku
1) Wady pieczywa i ich przyczyny. 3 —  klasyfikuje wady pieczywa
2) Mikrobiologiczne wady pieczywa 2 — rozpoznaje wady wyrobow piekarskich, np. wady miekiszu, skorki,
(plesnienie, choroba ziemniaczana). ksztattu, smaku i mikrobiologiczne
— ustala przyczyny powstatych wad pieczywa
(KPS 1) — wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi normami kultury i etyki
— stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami
1) Woplyw schitadzania na jakos$¢ pieczywa. 2 — wyjasnia znaczenie schfodzenia pieczywa przed konfekcjonowaniem
2) Warunki schtadzania pieczywa. 1 —  planuje sposoby i warunki schtadzania oraz konfekcjonowania wyrobéw
piekarskich
1) Charakterystyka urzadzen do 2 — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do schtadzania i
schtadzania pieczywa. konfekcjonowania pieczywa, np. urzgdzenia spiralne do schtadzania,
2) Charakterystyka urzadzen do krojenia 1 krajalnice do pieczywa, pakowaczki do pieczywa, etykieciarki
pieczywa — postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych do schfadzania
3) Charakterystyka urzadzen do pakowania | 2 i konfekcjonowania pieczywa
pieczywa.
Dziat Il 1) Warunki magazynowania gotowych 2 — okresla warunki magazynowania dla wyrobow piekarskich
Zasady magazynowania wyrobdw piekarskich. - monitoruje i zapisuje parametry magazynowania
i przygotowania pieczywa | 1) Konfekcjonowanie pieczywa. 1 — dobiera opakowania pieczywa
do ekspedycii. 2) Sposoby pakowania pieczywa. 1 - opisuje zasady znakowania pieczywa
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztalcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
3) Zasady znakowania pieczywa. 1
(KPS 4) — analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
— przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan innych czionkéw
zespotu wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej
— wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej
1) Urzadzenia wykorzystywane w pracach 2 — dobiera urzadzenia do transportu wyrobow piekarskich
magazynowo -ekspedycyjnych. —  stosuje $rodki transportu wewnetrznego
2) Srodki transportu do przewozu pieczywa. | 1
Dziat IlI 1) Rola HACCP podczas przygotowania 1 — przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ wyrobow gotowych podczas
Procedury systemu pieczywa do dystrybuciji. przygotowania ich do dystrybuciji
bezpieczenstwa 2) Charakterystyka zagrozen podczas 1 - rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci
zdrowotnego zywnosci przygotowania pieczywa do dystrybucji. podczas przygotowania pieczywa do dystrybucii
HACCP podczas 3) Zasady ustalania zagrozen (CCP) 2
przygotowania pieczywa i dziatan korygujgcych w miejscach
do dystrybuciji. zagrozen (CCP) podczas przygotowania
pieczywa do dystrybucji.
(KPS 3) — podaje przyktady rozwigzan problemu
— proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie problemu
— korzysta z innych rozwigzan

4.7.4. Procedury osiggania celéow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania,
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W realizacji przedmiotu Przygotowanie pieczywa do dystrybucji w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowaé metody sprzyjajgce uczeniu sie osob
dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogaca¢ materiatem ilustracyjnym — fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. katalog- urzgdzen i sprzetu do schfadzania

i konfekcjonowania pieczywa, sprzet i aparatura kontrolno- pomiarowa film- pt. sprzet i aparatura kontrolno- pomiarowa stosowane w przetworstwie spozywczym, schemat-
dziatu magazynowego w zaktadzie piekarskim. Nalezy respektowac zasady kilkunastominutowych sekwencji méwionych i np. éwiczenie praktyczne (intelektualne)
pozwalajgce budowaé doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. charakterystyka urzadzeh do konfekcjonowania pieczywa, charakterystyka
zagrozen dla zywnosci podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca wykorzysta¢ kolejng
faze koncentracji uczestnikdéw. Zastosowane ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyjaé¢ korzystaniu z réznych zrédet informaciji po to, aby budowaé postawe refleksyjnej
oceny i selekcjonowania informacji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowa¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — tj. metaplan,
kula $niegowa, dyskusja w roznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu i moderowaniu dyskusji
warto zadbaé o wykorzystanie wiedzy i doswiadczenia uczestnikéw, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich okolicznosciach nastepuje rowniez
dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how i know-why. Do zaangazowania
uczestnikdw w proces analizy, podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (strategiczne,
decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne) oraz case study np. zaplanowaé optymalne warunki magazynowania dla wyrobow piekarskich. One opr6cz angazowania
emocjonalnego w proces edukacji wtasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sig uczestnikow warto tez zastosowaé
metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np. opracowanie schematu ustalania zagrozen podczas
przygotowania pieczywa do dystrybucji, sporzadzenie schematu przedstawiajgcego czynnosci technologiczne wykonywane po wypieku pieczywa.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ ré6znorodne

i wielostronnie angazowaé uczestnika. Np. prezentacja nt. metod zapobiegania czerstwieniu pieczywa.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowaé do mozliwosci jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz r6zne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomo$ci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkoéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania éwiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Moga to by¢ réwniez arkusze ¢éwiczen, materiaty wikasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
bedg to materiaty do samodzielnej edukaciji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobéw elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozycji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji moga by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczeéniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
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podrecznikéw dedykowanych edukaciji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztattowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedgce integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatow wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.
Wykaz literatury,
Bibliografia

1) Piotr Dominik, Katarzyna Przybylska. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji. WSiP. 2016
Netografia

2) Urzadzenia piekarnicze (aktualne na 05.09.2020)

3) Ocena Sensoryczna jakosci produktéw spozywczych (aktualne na 05.09.2020)

4) Sprzet i aparatura kontrolno-pomiarowa stosowane w przemysle spozywczym. (aktualne na 05.09.2020)

5) Jak okresli¢ okres minimalnej trwatosci pieczywa i wyrobow ciastkarskich (aktualne na 05.09.2020)

6) Woplyw opakowania na jakos¢ i trwato$¢ pieczywa (aktualne na 05.09.2020)

7) Pakowanie i inne metody zapobiegania czerstwieniu pieczywa (aktualne na 05.09.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Przygotowanie pieczywa do dystrybucji, zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz powinny by¢ wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak
fotografie, literatura przedmiotu, arkusze éwiczen, opisy przypadkéw, gry dydaktyczne itp. W pracowni powinny sie znalez¢: komputer (laptop) z dostepem do sieci
internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikéw kursu.

Pracownia technologiczna wyposazona w:
— stanowiska komputerowe dla uczniéw podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzgdzeh peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

— materialy i pomoce dydaktyczne: instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi urzgdzen, literature branzowa.

Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadzie piekarskim.
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4.7.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednic¢: poprawno$¢ merytoryczng i
techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna poprawia¢ jeden raz. Aby zaliczy¢
nalezy uzyska¢ min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem platformy edukacyjnej albo formularza
elektronicznego.

4.8. Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy w produkcji piekarskiej
4.8.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e postugiwanie sie stownictwem, zwrotami i tekstami méwionymi lub pisanymi z zakresu produkc;ji piekarskiej w jezyku obcym
o wykorzystywanie stownictwa obcojezycznego z zakresu poszukiwania i wykonywania pracy

e wykorzystywanie obcojezycznych informacji z r6znych zrédet

e analizowanie obcojezycznej dokumentacji zawodowej

e stosuje zasady komunikacji interpersonalnej KPS-6

4.8.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

e postuguje sie podstawowym zasobem srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegdélnym uwzglednieniem Srodkéw leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci zawodowych w zakresie tematéw zwigzanych: (ew)
o ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
o z gtbwnymi technologiami stosowanymi w danym zawodzie
o z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem
oz ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie
e rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych: (ek)
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o rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. rozmowy, wiadomosci, komunikaty, instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka
o rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje obstugi, przewodniki, dokumentacje zawodow3a)
samodzielnie tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan
zawodowych: (ew)
o tworzy krétkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. polecenie, komunikat, instrukcje)
o tworzy krotkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomosc, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym zawodem — wedtug wzoru)
uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu( ew)
o reaguje ustnie (np. podczas rozmowy
o zinnym pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy telefonicznej) w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
o reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych
zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych (ew)
stosuje zasady komunikacji interpersonalnej KPS-6
wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu wtasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszgce s$wiadomos$¢ jezykowa: (ep)
o wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem obcym nowozytnym
o wspotdziata w grupie
o korzysta ze zrédet informaciji w jezyku obcym nowozytnym
o stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne
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4.8.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztalcenia

Tabela 15. Materiat nauczania.

Dziatl programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
O piekarzach 1. Moj niezbednik — stowa i zwroty — 1 — rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
i piekarnictwie — stowa, technologia piekarnictwa czynnosci zawodowych w zakresie
zwroty, rozmowy — mowa | 2. Niezbednik piekarza — stowa i zwroty — 1 - czynnos$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych
i pismo moje zadania, dokumenty, instrukcje z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
— narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do realizaciji
czynnosci zawodowych
— rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie
— procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
— formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych
z wykonywaniem zadan zawodowych $wiadczonych ustug
3. Rozumiem, ze do mnie mowisz 1 — okresla gtéwnag mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi
o piekarnictwie. lub tekstu
4. Broszura, instrukcja obstugi, 2 - znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
dokumentacja zawodowa w jezyku —  rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu
obcym — rozumiem o czym mnie — ukfada informacje w okreslonym porzadku
informuje.
— Opisuje moje stanowisko pracy w jezyku | 1 — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami
obcym. zawodowymi
— Staram sie o prace piekarza w obszarze 2 — wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
obcojezycznym. — przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach zawodowych
(np. udziela instrukcji, wskazéwek,)
— stosuje zasady konstruowania tekstéw o r6znym charakterze
— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
— Uzgadniam zadania do wykonania — 2 — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
rozmowa i negocjacje w jezyku obcym. — uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
1

Pisze maila z prosbg o wyjasnienie
wykonania wyrobu piekarskiego

wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub nie
zgadza z opiniami innych oséb

prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi
stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

— Chleb dla obcokrajowca — posrednicze w | 2 — przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym
rozmowie ustalajgce;j. nowozytnym
— Chleby i buteczki w jezyku obcym — — przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
objasniam, co sie w nich kryje. w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane
w jezyku polskim lub tym jezyku obcym nowozytnym,
— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany materiat(np. prezentacje)
11. Rekomenduje wybrane produkty 2 — korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

piekarnicze — przygotowuje i wygtaszam
prezentacje w jezyku obcym.

wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe

korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez za pomocg
technologii informacyjno-komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu
okresli¢ znaczenie stowa

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane stowa
innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne

(KPS-6)

stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie
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— interpretuje mowe ciata w komunikacji
— stosuje aktywne metody stuchania

4.8.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Jezyk obcy w produkcji piekarskiej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowa¢ metody sprzyjajgce ksztattowaniu licznych
kompetencji komunikacyjnych w jezyku obcym. Réznorodne ¢wiczenia praktyczne powinny sprzyja¢ korzystaniu z réznych zrédet informac;ji po to, aby budowa¢ postawe
otwartosci na postugiwanie sie jezykiem obcym w praktycznych sytuacjach zwigzanych z zawodem, do wykonywania, ktérego uczestnik sie przygotowuje. Nalezy rowniez
stosowac¢ metody sprzyjajgce pracy zespotowej — dyskusja w réznych jej odmianach. W organizowaniu i moderowaniu dyskusji warto zadba¢ o wykorzystanie wiedzy

i doswiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznosé uczenia sie dorostych. Dzielenie sie dobrymi praktykami w jezyku obcym bedzie sprzyja¢ wzrostowi
motywacji do jego stosowania. Zadawanie pytan i podtrzymywanie dialogu zmobilizuje uczestnikéw do wykorzystywania licznych stéw i znanych zwrotéw. Kompetencije
pisania i rozumienia tekstu pisanego wzmocni zastosowanie case study. Do zaangazowania uczestnikédw w proces gromadzenia specjalistycznego stownictwa

i wykorzystywania utatwiajgcych komunikacje zwrotéw znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry dydaktyczne (decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne). Metody
te oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wlasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikéw. W uczeniu sie
uczestnikdow warto tez zastosowac¢ metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek w jezyku obcym — notatki mogg by¢é schematyczne, rysowane, skojarzeniowe.
Wykorzystanie inteligencji wielorakich, preferencji uczestnikéw bedzie sprzyja¢ korzystanie z mapy mentalnej.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegtos¢ koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowac¢ pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania ktérych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ réznorodne

i wielostronnie angazowaé uczestnika. Na podstawie analizy materiatu pisanego pliku dzwiekowego lub obejrzanego filmu nalezy opracowa¢ zadania do wykonania dla
uczestnikow, ktére powinni przesta¢ w formie pliku tekstowego, prezentac;ji, pliku dzwiekowego, filmiku ... (opis w zaleznosci od zastosowanej metody komunikacji).

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowaé do mozliwosci jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ r6zne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatoréw np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci indywidualne, prace w zespole w chmurze itp.
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W doborze metod ksztatcenia nalezy pamieta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetencji kluczowych, zwtaszcza kompetencji personalnych i spotecznych, w kontekscie
realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie miata wptyw na wybér metody.

Podstawowa zasada w doborze metod powinna dotyczy¢ zogniskowania dziatarn na mobilizacji uczestnika do aktywno$ci i przede wszystkim ¢wiczeniu réznych
kompetencji jezykowych w kontekscie stownictwa i zwrotéw z obszaru ksztatconego zawodu z wykorzystaniem doswiadczenia wynikajgcego z nauki jezyka obcego

w ramach ksztatcenia ogolnoksztatcgcego. Warto pamietaé, ze edukacja w zakresie przedmiotu Jezyk obcy w produkcji piekarskiej powinien by¢ realizowany na poziomie
A1 lub A2 po przeprowadzeniu diagnozy mozliwosci stuchaczy/uczestnikow.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng w zakresie jezyka obcego zawodowego bedg stanowi¢ wszystkie wykorzystywane przez nauczyciela materiaty tekstowe pozwalajgce na éwiczenie
komunikowania sie w zakresie tresci zawodowych objetych programem nauczania. Towarzyszy¢ im powinny materiaty audio i materiaty wideo, przygotowane przez
nauczyciela, nagrane wspodlnie z uczestnikami lub pozyskane z otwartych zasobéw internetowych. Dla osiggniecia efektéw ksztatcenia w edukacji dorostych mozna
réowniez wykorzysta¢ podrecznik dedykowany edukacji szkolnej.
Wykaz literatury,

1. Backer: (aktualne na 20.07.2021)

2. Food technology specialist: (aktualne na 20.07.2021 r.)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Jezyk obcy w produkcji piekarskiej, zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz powinny by¢ wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak fotografie,
literatura przedmiotu, arkusze ¢wiczen, opisy przypadkéw, gry dydaktyczne itp.. W pracowni powinny sie znalez¢: komputer (laptop) z dostepem do sieci internet, projektor
umozliwiajgcy prezentowanie tresci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikéw kursu.

Przy zastosowaniu edukacji zdalnej wskazane jest przygotowanie materiatow w jezyku obcym dotyczgcych funkcjonowania piekarni. Materiat ten moze stanowi¢ kanwe do
realizacji skojarzonych z nim zadanh dla uczestnikéw, np. ttumaczenia, opracowania prezentacji, opracowania analizy informacji pozyskanych z obcojezycznego zrédta
informacji itp. Watro réwniez wykorzysta¢ zasoby sieci internet w zakresie jezyka obcego zawodowego.

4.8.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzgledni¢: poprawnos¢ merytoryczng i
techniczng ¢wiczen, adekwatnosé formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caly okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow
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przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje poprawne wykonanie przynajmniej 2 ¢wiczen oraz 3 minutowy dialog z
nauczycielem.

4.9. Program nauczania dla przedmiotu: Produkcja wyrobow piekarskich — zajecia praktyczne

4.9.1. Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e zdobywanie umiejetnosci z zakresu stosowania zasad bhp, ppoz i ochrony srodowiska
e stosowanie przepisow prawa w produkcji wyrobow spozywczych
e dobieranie metod utrwalania zywnosci
e analizowanie zagrozen dla srodowiska ze strony przemystu spozywczego
e stosowanie sprzetu i aparatury kontrolno-pomiarowej w magazynach surowcow piekarskich

e sporzgdzanie dokumentacji magazynowej

e ocenianie jako$ci surowcéw piekarskich

e dobieranie surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych w produkcji wyrobdw piekarskich

e obstugiwanie urzgdzen magazynowych

e przyjmowanie i magazynowanie surowcow piekarskich i materiatdw pomocniczych

e stosowanie procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie magazynowania surowcow
e okres$lanie rodzajéw wyrobdéw piekarskich

e obliczanie zapotrzebowania na surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do wytwarzania ciast na wyroby piekarskie
e przygotowanie surowcow, dodatkéw do zywnosci i materialdbw pomocniczych do wytwarzania ciast na wyroby piekarskie

e sporzadzanie ciast na wyroby piekarskie

e ocenianie poétproduktow i ciast na wyroby piekarskie

e dobieranie i obstugiwanie maszyn i urzadzen do przygotowania surowcow i sporzgdzania ciast na wyroby piekarskie

e stosowanie procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie produkcji ciast

e dzielenie ciasta na kesy

o formowanie keséw ciasta

e obstugiwanie maszyn i urzgdzen do dzielenia i formowania ciast
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e przestrzeganie procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie obrobki kesow ciast
e dobieranie warunkoéw rozrostu koncowego w zaleznosci od jakosci ciasta

e zastosowanie maszyn i urzgdzen do kohAcowego rozrostu kesow ciasta

e przygotowanie keséw ciasta do wypieku

e obstugiwanie piecow piekarskich

e stosowanie procedur HACCP podczas przygotowania keséw do wypieku

e ocenianie jakosci pieczywa po wypieku

e rozpoznawanie wad pieczywa

e dobieranie urzadzen do schtadzania i konfekcjonowania pieczywa oraz transportu wyrobéw piekarskich
e zastosowanie optymalnych warunkéw magazynowania pieczywa

e stosowanie przyrzadéw kontrolno-pomiarowych w czasie magazynowania wyrobow piekarskich

e przygotowanie pieczywa do dystrybucji

e stosowanie procedur HACCP podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji

e zdobywanie umiejetnosci postugiwania sie jezykiem obcym zawodowym w sytuacjach praktycznego dziatania
e stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ew) (KPS 4)

e stosuje metody i techniki rozwigzywania problemoéw (ew) (KPS-7)

e planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

e aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

e wspoipracuje w zespole (ew) (KPS-8)

e przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

e stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ew) (KPS-6)

e wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS 3)

4.9.2. Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu to:

e przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach produkcji wyrobéw
piekarskich (ek)

e organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska w produkcji wyrobéw piekarskich (ew)
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przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
piekarskich (ek)

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobéw piekarskich (ew)
udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego (ew)

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (KPS 4)

stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych (ek)

okresla wartos¢ odzywczg wyrobow spozywczych (ew)

charakteryzuje sposoby pozyskania produktéw ekologicznych (ew)

stosuje metody i techniki rozwigzywania problemoéw (ew) (KPS-7)

charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas produkcji i przechowywania wyrobdw spozywczych (ew)
okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci (ew)

rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na jako$¢ oraz trwatos¢ wyrobéw spozywczych (ek)

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego (ew)

okredla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przetwérstwem spozywczym (ek)

charakteryzuje systemy zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci (ew)

rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych (ek)

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe (ew) (KPS-5)

stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg w magazynach surowcéw piekarskich (ew)

wykonuje prace zwigzane z obstuga urzgdzeh magazynowych uzywanych w magazynach surowcéw piekarskich (ek)

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

stosuje dokumenty magazynowe uzywane w magazynach surowcéw piekarskich (ew)
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rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji wyrobow piekarskich (ew)

ocenia jakos¢ surowcow piekarskich (ek)

wspoétpracuje w zespole (ew) (KPS-8)

przyjmuje dostawy surowcow i potproduktéw piekarskich zgodnie z procedurami (ek)

przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

przestrzega zasad magazynowania surowcow i potproduktéw piekarskich (ek)

przestrzega procedur zarzadzania jakoscia i bezpieczehstwem zdrowotnym zywno$ci w trakcie magazynowania surowcéw piekarskich (ew)
okresla rodzaje wyrobdéw piekarskich oraz sposoby ich sporzadzania (ew)

wyjasnia procedury wprowadzania do produkcji nowych rodzajow wyrobdw piekarskich (ew)

oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze na podstawie planowanej produkcji (ek)

stosuje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcéw i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie:

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji ciasta na wyroby piekarskie oraz dokumentacjg techniczng

prowadzi biezgcg konserwacje maszyn i urzadzen do przygotowania surowcéw i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy (ek)

wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8)

przygotowuje surowce, dodatki do zywno$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta pszennego, zytniego i mieszanego (ek)
przygotowuje surowce, dodatki do zywno$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta na pieczywo specjalne (ek)
przygotowuje surowce, dodatki do zywno$ci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne (ek)

dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie (ek)

sporzadza ciasta pszenne, zytnie i mieszane do produkcji wyrobdéw piekarskich (ek)

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

sporzgdza ciasta na wyroby piekarskie specjalne i dietetyczne (ek)
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planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)
dokonuje oceny organoleptycznej potproduktéw piekarskich (ew)
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ew) (KPS-4)

okresla zastosowanie linii produkcyjnych w produkcji wyrobow piekarskich (ew)
przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie produkgji ciast piekarskich (ew)

okresla sposoby dzielenia i formowania kesow ciasta (ek)
okresla operacje pomocnicze przy dzieleniu i formowaniu keséw ciasta (ew)
stosuje maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania ciast (ek)
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)
wykonuje czynnos$ci zwigzane z dzieleniem oraz formowaniem kesow ciasta (ek)
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)
przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w trakcie obrdbki kesow ciast (ew)
stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ew) (KPS-6)
wykonuje operacje technologiczne zwigzane z rozrostem uformowanych kesow ciasta (ek)
stosuje maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu keséw ciasta (ew)
przestrzega zasad kultury i etyki podczas realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS 1)
kontroluje jakos¢ kesdw ciasta w trakcie rozrostu korncowego (ew)
wykonuje czynnosci technologiczne przed wypiekiem (ek)
obstuguije piece piekarskie (ew)
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS 3)
wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane z wypiekiem pieczywa (ek)
wspotpracuje w zespole (ew) (KPS 8)
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charakteryzuje przemiany zachodzgce w ciescie w trakcie wypieku (ew)
przestrzega procedur zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci podczas czynnosci zwigzanych z przygotowaniem kesow do wypieku (ek)
charakteryzuje zmiany w pieczywie po wypieku (ew)
charakteryzuje wady pieczywa (ew)
wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem wyrobow piekarskich (ek)
planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 2)
stosuje urzgdzenia do schtadzania i konfekcjonowania pieczywa (ek)
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep) (KPS 4)
magazynuje wyroby piekarskie (ew)
stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ep) (KPS 6)
przygotowuje wyroby piekarskie do ekspedyciji:
a) przestrzega zasad znakowania pieczywa
b) dobiera metody konfekcjonowania pieczywa (ek)
obstuguje srodki transportu wewnetrznego (ew)
przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji (ek)

przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach produkcji wyrobow
piekarskich (ek)

postuguje sie podstawowym zasobem Srodkow jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegdlnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnoéci zawodowych w zakresie tematéw zwigzanych: (ew)

rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych: (ek)

samodzielnie tworzy kroétkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ew)
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e uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu( ew)

e zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych (ew)

e stosuje zasady komunikacji interpersonalnej KPS-6

o wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszace swiadomosé jezykowa: (ep)

4.9.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 16. Materiat nauczania.

Dzial programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
Dziat | 1) Przeprowadzenie kontroli kolezenskiej 2 — rozroznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa
Przestrzeganie zasad stosowania znakow i zasad dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
bhp.- zajecia praktyczne bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska - identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych
w piekarni. oznaczen literowych
— wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow piekarskich
z urzgdzeniami podtagczonymi do sieci elektrycznej
— wyjasnia zasady recyklingu zuzytych surowcow i materiatéw
pomocniczych
— okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach produkciji
wyrobow piekarskich
— wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami, gospodarki
wodno-$ciekowej oraz w zakresie ochrony powietrza w zaktadach
produkcji wyrobow piekarskich
2) Przygotowanie stanowiska pracy zgodnie | 3 — obstuguje maszyny i urzagdzenia podczas wykonywania zadan
Z wymaganiami ergonomii, przepisami zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
bhp, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej —

czynnosci nauczyciela)

Srodowiska i wykonywanie prac
Z uzyciem maszyn i urzadzen

utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobow
piekarskich

okresla zasady organizacji stanowisk pracy zwigzanych

z uzytkowaniem urzgdzen stosowanych podczas wykonywania prac
na stanowisku w produkcji wyrobéw piekarskich

wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkciji
wyrobow piekarskich

3) Ocena ryzyka zawodowego na
stanowisku pracy w piekarni

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych podczas produkciji
wyrobow piekarskich

zapobiega zagrozeniom podczas wykonywania zadan w produkcji
wyrobow piekarskich

wskazuje zrodta zagrozen w produkcji wyrobdw piekarskich
dobiera techniczne srodki ochrony przed zagrozeniami w produkcji
wyrobow piekarskich

4) Stosowanie srodkéw ochrony

indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania réznych prac w piekarni

dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkcji wyrobow piekarskich

wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobdw piekarskich
z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym rekawice ochronne,
okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski, stosowane podczas
wykonywania zadah zawodowych

5) Symulacja udzielania pierwszej
w stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego

pomocy | 3 —

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawow
obserwowanych u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang i miejsce wypadku
powiadamia odpowiednie stuzby

wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie
z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady
Resuscytacji
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
— opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego
zagrozenia zdrowotnego
— ukfada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
— prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
(KPS 4) analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
reaguje w sytuacjach konfliktowych i poszukuje kompromiséw
ocenia swoje zachowanie
przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan innych czionkéw
zespotu
wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej
Dziat Il -
Podstawy przemystu
spozywczego
Rozdziat | 1) Dobieranie przepiséw prawnych 2 przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych produkcji wyrobéw
Zastosowanie aktow regulujgcych produkcje wyrobow spozywczych w trakcie wykonywania zadan
prawnych w produkcji spozywczych.
Zywnosci. 2) Dobieranie przepiséw prawnych w celu 2
kontroli przebiegu procesu produkciji
wyrobow spozywczych.
Rozdziat Il 1) Rozpoznawanie instalacji technicznych 2 rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakfadach
Instalacje techniczne w zaktadzie przetworstwa spozywczego. przetworstwa spozywczego
w zaktadzie przetwérstwa
Spozywczedo.
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
— rozrdznia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych
w zakfadach przetwérstwa spozywczego, np. instalacje gazows,
parowg, wodng, powietrzng
Rozdziat IlI 1) Obliczanie wartosci odzywczej wyrobow 4 — oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych
Wartos¢ odzywcza spozywczych.
wyrobow spozywczych. 2) Rozpoznawanie surowcéw ekologicznych | 1 — rozpoznaje produkty ekologiczne
w produkcji wyrobow spozywczych.
(KPS-7) — ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu
Rozdziat IV 1) Ocena organoleptyczna przetworéw 4 — wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptyczne;j
Zastosowanie metod spozywczych. Zywnosci
utrwalania zywnosci — przeprowadza oceneg organoleptyczng i porownuje otrzymane wyniki
w produkcji przetworow z dokumentacja technologiczng
spozywczych. 2) Sporzadzanie przetwordéw spozywczych 5 — dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcji wyrobow
utrwalonych metodami fizycznymi. spozywczych
3) Sporzadzanie przetwordw spozywczych 5 — wyjasnia wplyw metod utrwalania zywnosci na jakos¢ i trwatos¢
utrwalonych metodami biologicznymi. wyrobow spozywczych
4) Sporzgdzanie przetworéw spozywczych 5
utrwalonych metodami chemicznymi.
(KPS-2) — realizuje zadania w wyznaczonym czasie
5) Analizowanie jakosci utrwalonych 2 — wskazuje wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych
przetworéw spozywczych. i mikrobiologicznych na jako$¢ wyrobéw spozywczych
— dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji i przechowywania wyrobow
spozywczych
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
6) Analiza zagrozeh podczas produkcji 2 rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci, np.
przetworéw spozywczych — ustalenie fizyczne, chemiczne, biologiczne
CCP i dziatan korygujgcych. wyjasnia wptyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
7) Stosowanie procedur systemowych 2 korzysta z programéw komputerowych stosowanych w
HACCP i GHP podczas produkcji dokumentowaniu proceséw produkcji i magazynowaniu wyrobéw
wyrobéw spozywczych. spozywczych
8) Analizowanie dokumentacji weryfikacji 5 korzysta ze zrédet informaciji dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci z przepisami prawa — zgodnosci
specyfikacja jakosciowa produktu, atest
jakosciowy, certyfikat.
(KPS-5) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
Rozdziat V 1) Analizowanie zagrozen dla srodowiska 4 rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze strony zaktadow
Wplyw dziatalnosci ze strony przemystu spozywczego przetworstwa spozywczego, np. zanieczyszczenie wody, powietrza
zakladow przemystu i sposoby zapobiegania zagrozeniom. i gleby
Spozywczego na wskazuje sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze
$rodowisko. strony zaktadéw przetworstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, ttuszczowego, zbozowego
Dziat Il -
Magazynowanie
surowcow piekarskich, 1) Stosowanie sprzetu i aparatury kontrolno | 2 odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej
dodatkéw do zywnosci i - pomiarowej do pomiaru temperatury uzywanej podczas magazynowania surowcow piekarskich
materiatéw pomocniczych. i wilgotnosci w magazynie surowcow poréwnuje wyniki odczytu z parametrami w dokumentacji
piekarskich i pétproduktow. technologicznej
2) Wykonywanie prac magazynowych 3 rozpoznaje urzgdzenia magazynowe, np. wagi, wozki transportowe
z wykorzystaniem urzgdzen obstuguje urzgdzenia magazynowe
magazynowych. 1 utrzymuje w czystosci urzgdzenia magazynowe zgodnie z zasadami
3) Wykonywanie mycia, dezynfekcji bezpieczenstwa i higieny pracy
i konserwacji urzadzen.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich

strona 252 z 331




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

**

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

* %

* x %

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
(KPS-2) — ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania w wyznaczonym czasie
— weryfikuje planowane dziatania
4) Sporzgdzanie dokumentaciji 2 — wskazuje dokumenty magazynowe
magazynowej do wykonywanych — dobiera dokumenty do wykonywanych czynnosci magazynowych
czynnosci magazynowych. —  wypetnia dokumenty magazynowe
5) Dobieranie surowcow, potproduktéw 2 — opisuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze
i dodatkéw do zywnosci w produkciji stosowane do produkcji wyrobéw piekarskich, np. roslinne,
wyrobow piekarskich. zwierzece, mineralne
6) Dobieranie materiatbw pomocniczych 1 — ocenia przydatno$¢ surowcéw, dodatkdéw do zywnosci i materiatow
w produkcji piekarskiej. pomocniczych w produkcji wyrobdw piekarskich
7) Ocena organoleptyczna surowcow 3 — dobiera metody oceny jakosci surowcow piekarskich
i potproduktéw piekarskich. — przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich
8) Ocena przydatnos$ci technologicznej 1 - wykonuje czynno$ci zwigzane z oceng organoleptyczng surowcéw
surowcow piekarskich. piekarskich
— ocenia przydatnosc¢ technologiczng surowcéw piekarskich na
podstawie oceny organoleptycznej
(KPS-8) — dzieli sie zadaniami
— realizuje przydzielone zadania
— przestrzega zasad wspotpracy w zespole
9) Przyjecie surowcow, pétproduktow 4 — ocenia jakos¢ i ilos¢ surowcow i potproduktéw oraz stan ich
i dodatkéw do zywnosci do magazynu opakowan podczas przyjecia dostawy do magazynu
zgodnie z procedurami — rozpoznaje dokumentacje dostawczag
10) Przyjgcie materiatow pomocniczych do 1 — stosuje zasady magazynowania surowcow i potproduktow
magazynu zgodnie z procedurami. piekarskich zgodnie z procedurami
(KPS-1) — przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
— przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong
wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych
11) Stosowanie warunkéw magazynowania 3 — wskazuje warunki magazynowania surowcéw, potproduktdw,
dla surowcow, pétproduktow i dodatkow dodatkéw do zywnosci oraz materiatdw pomocniczych
do zywnosci, materiatbw pomocniczych. - rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki do zywnosci i materiaty
12) Stosowanie zasad magazynowania 3 pomocnicze we wiasciwych magazynach
surowcow, poétproduktow, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych.
13) Analizowanie zagrozen podczas 2 — zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
magazynowania surowcow piekarskich - magazynow piekarni
ustalanie CCP. - rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
14) Stosowanie procedur stanowiskowych 2 surowcow piekarskich
HACCP i GHP w celu zapobiegania - przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
zagrozeniom jakosci surowcow surowcow piekarskich
i potproduktow. - zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
surowcow piekarskich podczas ich magazynowania
Dziat IV -
Wytwarzanie ciast na
wyroby piekarskie
Rozdziat | 1) Rozpoznawanie wyrobow piekarskich. 1 podaje przyktady wyrobéw piekarskich, w tym pieczywa pszennego
Rozpoznawanie wyrobéw | 2) Analiza wybranych schematéw 1 zwyktego, wyborowego i potcukierniczego oraz zytniego, mieszanego
piekarskich. technologicznych produkcji wybranych i specjalnego
wyrobow piekarskich. odczytuje schematy produkciji wyrobow piekarskich
okres$la sposoby sporzgdzania ciast pszennych, zytnich i mieszanych
Rozdziat Il 1) Opracowanie nowej receptury na wyroby | 3 korzysta z receptur w celu wyprodukowania nowych rodzajow
piekarskie. wyrobow piekarskich
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
Zastosowanie receptur 2) Obliczanie zapotrzebowania na surowce |5 — wybiera receptury do produkcji wyrobow piekarskich ciasta
piekarskich. i dodatki do zywnosci na wyroby pszennego, zytniego i mieszanego
piekarskie na podstawie planowanej — oblicza namiary surowcowe na wyroby piekarskie przy zastosowaniu
produkciji. receptur piekarskich, w tym na ciasta pszenne, zytnie i mieszane
3) Obliczanie zapotrzebowania na materiaty | 1 - oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta i pieczywa
pomocnicze na podstawie planowanej —  oblicza zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze do planowane;
produkcii. produkciji pieczywa
4) Obliczanie wydajnosci potproduktow 2
i ciasta.
5) Obliczanie wydajnosci pieczywa. 2
Rozdziat Il 1) Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do 4 — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow
Obstugiwanie maszyn przygotowania surowcéw zgodnie i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie, np. przesiewacze,
i urzadzen do z instrukcjami obstugi. dozowniki, mieszarki, ubijarki, taborety grzewcze
przygotowania surowcéw | 2) Obstugiwanie maszyn i urzadzen do 4 - wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen do przygotowania
i wytwarzania ciast wytwarzania ciast zgodnie z instrukcjami surowcdw i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie
piekarskich. obstugi. — dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow
3) Mycie, dezynfekcja i konserwacja 2 i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie
maszyn urzadzen. — obstuguje maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow
i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie
— utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
(KPS-8) — dzieli sie zadaniami
Rozdziat IV 1) Analiza zagrozen podczas przygotowania | 2 — zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych w trakcie
Zastosowanie procedur surowcow i dodatkéw do zywno$ci produkcji ciast piekarskich
HCCP podczas i podczas wytwarzania ciast. — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
wytwarzania ciast 2) Stosowanie instrukcji i procedur 3 zywnosci w trakcie produkc;ji ciast piekarskich
piekarskich. stanowiskowych HACCP podczas —  przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
wyrobéw podczas produkcji ciast piekarskich
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przygotowania surowcow i wytwarzania — zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
ciast piekarskich. wyrobow w trakcie produkgciji ciast piekarskich
Rozdziat V 1) Dobieranie surowcéw, dodatkéw do 1 — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci oraz
Przygotowanie surowcow zywnosci i materiatdw pomocniczych do materiatdw pomocniczych w procesie produkcji ciasta pszennego,
i dodatkéw do zywnosci wytwarzania ciast pszennych, zytnich zytniego i mieszanego
do wytwarzania ciast i mieszanych — dobiera sposoby przygotowania surowcow i dodatkéw do zywnosci
piekarskich. 2) Przygotowanie surowcow do wytwarzania | 5 do rodzaju produkowanego ciasta

ciast pszennych, zytnich i mieszanych. — wykonuje czynno$ci zwigzane z przygotowaniem surowcow,

3) Przygotowanie dodatkéw do zywnoscido | 3 dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych: przygotowanie
wytwarzania ciast pszennych, zytnich maki, w tym przesiewanie, mieszanie i ocieplanie mak oraz
i mieszanych. doprowadzenie do temperatury, np. 18-25 stopni Celsjusza,

4) Przygotowanie materiatow pomocniczych | 1 przygotowanie wody, drozdzy, soli, tuszczu, cukru
do wytwarzania ciast pszennych, zytnich
i mieszanych.

5) Dobieranie surowcow, dodatkéw do 1 — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do zywno$ci oraz
zywnosci i materiatdw pomocniczych do materiatdw pomocniczych w procesie produkcji ciasta na pieczywo
wytwarzania ciast na pieczywo specjalne. specjalne: pieczywo chrupkie, pumpernikiel, paluszki grissini, chleby

6) Przygotowanie surowcéw do wytwarzania | 5 ozdobne do zuru, suchary
ciast na pieczywo specjalne. — dobiera sposoby przygotowania surowcéw i dodatkdéw do zywnosci

7) Przygotowanie dodatkéw do zywnosci do | 3 do produkciji ciasta na pieczywo specjalne
wytwarzania ciast na pieczywo specjalne. — wykonuje czynno$ci zwigzane z przygotowaniem surowcow,

8) Przygotowanie materiatdw pomocniczych | 1 dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkgji ciasta
do wytworzenia ciast na pieczywo na pieczywo specjalne zgodnie z dokumentacjg technologiczng, np.
specjalne. wykorzystanie maki po specjalnym czyszczeniu ziarna, maki ze zbéz

niechlebowych

9) Dobieranie surowcow i dodatkéw do 1 — opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do zywnosci oraz
zywnosci do wytwarzania ciast na materiatdw pomocniczych w procesie produkcji ciasta na pieczywo
pieczywo dietetyczne
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
10) Przygotowanie surowcéw do wytwarzania | 5 dietetyczne, np. bezglutenowe, niskobiatkowe, wysokobiatkowe,
ciast na pieczywo dietetyczne. niskosodowe
11) Przygotowanie dodatkéw do zywnoscido | 3 dobiera sposoby przygotowania surowcow i dodatkow do zywnosci
wytworzenia ciast na pieczywo do produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne
dietetyczne. wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcow,
12) Przygotowanie materiatow pomocniczych | 1 dodatkéw do zywno$ci i materiatéw pomocniczych do produkciji
do wytworzenia ciast na pieczywo wyrobdw piekarskich dietetycznych zgodnie z dokumentacja
dietetyczne. technologiczna, np. wzbogacanie w preparaty witaminowe,
stosowanie maki owsianej i kukurydzianej
Rozdziat VI 1) Sporzadzanie ciast pszennych metodag 10 stosuje metody sporzadzania ciast pszennych, zytnich i mieszanych
Wytwarzanie ciast na bezposrednia. wykonuje czynnosci zwigzane ze sporzgdzaniem ciast pszennych,
wyroby piekarskie. 2) Sporzadzanie ciast pszennych metodg 10 zytnich i mieszanych zgodnie z dokumentacjg technologiczna, np.
dwufazowag. sporzgdzanie ciasta pszennego metodg bezposrednig lub posrednia,
3) Sporzgdzanie ciast potcukierniczych S sporzgdzanie ciasta zytniego (prowadzenie wielofazowe lub
4) Sporzadzanie ciast na wyroby 3] prowadzenie krotkie) oraz sporzgdzanie ciasta mieszanego
ciastkarskie nietrwate. (prowadzenie ciast mieszanych na zakwasach i prowadzenie ciast
5) Sporzadzanie ciast zytnich metodg 10 mieszanych na rozczynach i innymi metodami)
wielofazowsa.
6) Sporzadzanie ciast zytnich metodg 10
krotka. 10
7) Sporzadzanie ciast mieszanych.
(KPS-2) ustala harmonogram wykonania zadan
8) Sporzadzanie ciast na wyroby piekarskie | 10 stosuje metody sporzgdzania ciast na wyroby piekarskie specjalne i
specjalne. dietetyczne
9) Sporzadzanie ciast na wyroby piekarskie | 10 wykonuje czynnosci zwigzane z wytwarzaniem ciast na wyroby
dietetyczne. piekarskie specjalne i dietetyczne zgodnie z dokumentacjg
technologiczna, np. dlugie prowadzenie ciast bez dodatku drozdzy
(KPS-2) weryfikuje planowane dziatania
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
10) Ocena organoleptyczna potproduktow 5 — podaje wyrdzniki jakosci stosowane w ocenie organoleptycznej
i ciast piekarskich. potproduktéw piekarskich
— ocenia organoleptycznie jako$¢ potproduktow i ciast w réznych
fazach fermentaciji
— porownuje wyniki oceny organoleptycznej z dokumentacijg
technologiczng
— interpretuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktow i ciast
w roznych fazach fermentac;ji
— rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany w poszczegolnych fazach
procesu technologicznego zgodnie z oceng organoleptyczng
(KPS-4) — przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan innych czionkow
zespotu
Rozdziat VII 1) Analizowanie linii produkcyjnych 5 — rozpoznaje urzgdzenia w linii produkcyjnej wyrobow piekarskich, np.
Zastosowanie linii wyrobow piekarskich. produkcji butek, produkcji chleba
produkeyjnych do — wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania urzadzen znajdujgcych sie
wyrobow piekarskich. w linii produkcyjne;j
— utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia wchodzgce w skifad linii
mechanicznej zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
Dziat V -
Obrabianie keséw ciasta
Rozdziat | 1) Dobieranie i obstugiwanie maszyn 2 — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do dzielenia i
Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do dzielenia ciasta na kesy formowania ciast, np. dzielarki reczne do bulek, dzielarki
i urzadzen do dzielenia w produkcji pieczywa drobnego. mechaniczne do butek, dzielarko-zaokraglarki do butek i chleba,
i formowania keséw ciasta | 2) Dobieranie i obstugiwanie maszyn 2 wydtuzarki

w produkcji wyrobow
piekarskich.

i urzgdzen do dzielenia ciasta na kesy
w produkcji chleba.

— dobiera maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania ciast
— postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do dzielenia
i formowania ciast
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(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
3) Dobieranie i obstugiwanie maszyn 2 — obstuguje maszyny i urzgdzenia do dzielenia i formowania ciast
i urzgdzen do formowania kesow ciasta - wskazuje sposoby biezgcej konserwacji urzgdzen do dzielenia
w produkcji pieczywa drobnego. i formowania ciast zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
4) Dobieranie i obstugiwanie maszyn 2 pracy
i urzgdzen do formowania kesow ciasta - utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia do dzielenia i
w produkgji chleba. formowania kesdéw ciasta zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
5) Wykonywanie mycia, dezynfekcji 2 higieny pracy
i konserwacji maszyn i urzadzenh.
(KPS-2) — realizuje zadania w wyznaczonym czasie
Rozdziat Il 1) Dobieranie metod dzielenia i formowania | 3 — wskazuje sposoby dzielenia i formowania keséw ciasta
Dzielenie i formowanie keséw ciasta na wyroby piekarskie.
keséw ciasta w produkg;ji 2) Dobieranie operacji pomocniczych do 2 — dobiera operacje pomocnicze do sposobéw dzielenia i formowania
wyrobow piekarskich. dzielenia i formowania kesow ciasta. kesow ciasta, np. podsypywanie maka
3) Nawazanie keséw ciasta zgodnie 5 — stosuje zasady dzielenia i formowania keséw ciasta zgodne
z dokumentacja technologiczna. z dokumentacja technologiczng
4) Reczne dzielenie ciasta i formowanie 7 — dokonuje recznego lub mechanicznego dzielenia ciasta na kesy
kesow w produkcji butek. — dokonuje recznego lub mechanicznego formowania keséw ciasta na
5) Reczne dzielenie ciasta i formowanie 6 wyroby piekarskie
kesow w produkcji wyrobow
potcukierniczych.
6) Reczne dzielenie ciasta i formowanie 7
kesow w produkcji chleba pszennego.
7) Reczne dzielenie ciasta i formowanie 7
keséw w produkcji chleba zytniego.
8) Reczne dzielenie ciasta i formowanie 7
keséw w produkcji bagietek, rogali,
ciabaty, itp.
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
9) Mechaniczne dzielenie ciasta 7
i formowanie kesoéw w produkcji butek.
10) Mechaniczne dzielenie ciasta 7
i formowanie keséw w produkcji chleba
pszennego.
11) Mechaniczne dzielenie ciasta 7
i formowanie keséw w produkcji chleba
zytniego.
(KPS-2) ustala harmonogram wykonania zadan
weryfikuje planowane dziatania
Rozdziat IlI 1) Analiza zagrozen podczas obrobki 2 zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych w trakcie
Zastosowanie procedur keséw ciasta. obrébki keséw ciast
HCCP podczas obrobki 2) Stosowanie instrukcji i procedur 3 rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
kesow ciasta. stanowiskowych HACCP podczas zywnosci w trakcie obrobki kesow ciast
dzielenia i formowania kgsow ciasta. przewiduje wplyw zagrozen na jako$é wyrobdw piekarskich w trakcie
obrébki keséw ciast
zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow piekarskich podczas obrobki kesow ciast
(KPS-6) stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
Dziat VI -
Przygotowanie kesow
ciasta do wypieku i wypiek
Rozdziat | 1) Analiza faz rozrostu keséw ciasta. 3 wskazuje cele rozrostu keséw ciasta
Wykonywanie operacji Ustalenie warunkéw rozrostu kesow dokonuje analizy faz rozrostu keséw ciasta
technologicznych ciasta. ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci od jakosci ciasta
zwigzanych z rozrostem 2 kontroluje i zapisuje warunki rozrostu keséw ciasta
keséw ciasta. wykonuje zabiegi technologiczne zwigzane z rozrostem kesow ciasta
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okreslonych w podstawie programowej —

czynnosci nauczyciela)

2) Wykonywanie zabiegow
technologicznych zwigzanych
z rozrostem uformowanych kesoéw ciasta.

1) Dobieranie maszyn i urzadzen 5 — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane do rozrostu koncowego
stosowanych do rozrostu koncowego keséw ciasta, np. komora fermentacyjna stata, komora fermentacyjna
kesow ciasta. mechaniczna

— dobiera maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu kesow ciasta
w zaleznosci od produkowanego asortymentu

— postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzenh do korncowego
rozrostu kesow ciasta

— obstuguje maszyny i urzgdzenia do koncowego rozrostu keséw ciasta

— utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia do dzielenia i
formowania kesow ciasta zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

(KPS 1) — przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong

wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych

— stosuje zasady etykiety w komunikacji z przetozonym i ze
wspotpracownikami

1) Ocenianie jakosci kesdéw ciasta w trakcie | 5 — ocenia stopien rozrostu kesow ciasta na podstawie oceny
rozrostu koncowego. organoleptycznej

— ustala zakonczenie procesu rozrostu keséw ciasta na podstawie
oceny organoleptycznej
Rozdziat Il 1) Zastosowanie zabiegow 5 —  opisuje zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem keséw
Wypiek kesow ciasta uszlachetniajgcych stosowanych przed ciasta, np. zwilzanie wodg, nacinanie, naktuwanie, posypywanie,
wypiekiem. znakowanie
— dobiera zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem kesow
ciasta
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okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
— wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed wypiekiem
1) Obstugiwanie piecow piekarskich. 5 — charakteryzuje piece piekarskie w zaleznosci od sposobu ogrzewania
2) Zapoznanie sie z instrukcjami obstugi 5 i sposobu wypiekania pieczywa
piecow piekarskich. — odczytuje schematy dziatania piecéw piekarskich
— postuguije sie instrukcjami obstugi piecow
— dobiera piece do wypiekanego asortymentu
— ustala parametry wypieku dla réznych asortymentéw
— utrzymuje w czystosci piece piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
— prowadzi biezgcag konserwacje piecow piekarskich zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
(KPS 3) — podaje przyktady rozwigzan problemu
— korzysta z innych rozwigzan
1) Wykonywanie wypieku pieczywa 5 — opisuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie wypieku, np.
pszennego. przesadzanie, przemieszczanie
2) Wykonywanie wypieku pieczywa zytniego | 5 — wykonuje zabiegi technologiczne w czasie wypieku
! mle.szan(.ago.. — wypieka pieczywo z réznych grup asortymentowych zgodnie
3) Wyplek§n|e pieczywa z zamrozonych 5 7 zasadami technologicznymi
kesow ciasta. , . . .
— ustala zakonczenie wypieku pieczywa
(KPS 8) —  dzieli sie zadaniami
— realizuje przydzielone zadania
— przestrzega zasad wspotpracy w zespole
1) Obserwacja przemian zachodzacych 5 — wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne zachodzace w ciescie pod
w ciescie w trakcie wypieku wptywem temperatury
— rozroznia fazy wypieku
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okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
Rozdziat IlI 1) Analiza zagrozen podczas przygotowania | 1 — zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas
Zastosowanie procedur keséw ciasta do wypieku. Ustalenie wypieku
systemowych HACCP punktow krytycznych CCP w systemie — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobu
zapeyvniaja}cych HACCP. o _ podczas czynnos$ci zwigzanych z wypiekiem
bezpleczen'stwo . 2) Opracowanie dziatan korygujacych 2 — przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
zdrowotne Zywnosci ) w ustalonych C.CP podczas ) wyroboéw w trakcie czynnosci zwigzanych z wypiekiem
podczas przygotowania przygotowywania keséw do wypieku. 2 . e . . i
. . . . .. — zapobiega zagrozeniom jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
keséw do wypieku. 3) Wykorzystanie procedur i instrukciji ) ) ,
. ] wyrobow w trakcie wypieku
podczas przygotowania keséw do
wypieku.
Dziat VII -
Przygotowanie pieczywa
do dystrybucji
Rozdziat | 1) Ocenianie jakosci pieczywa po wypieku. 5 — rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa
Zastosowanie zasad — przeprowadza ocene organoleptyczng pieczywa
oceny jakosciowej - poréwnuje wyniki oceny ze wskazaniami w dokumentacji
pieczywa. technologicznej
1) Rozpoznawanie wad pieczywa 5 — rozpoznaje wady wyrobdéw piekarskich, np. wady miekiszu, skorki,
i okre$lanie przyczyn ich powstawania. ksztattu, smaku i mikrobiologiczne
— ustala przyczyny powstatych wad pieczywa
Rozdziat Il 1) Wykonywanie czynnosci 3 — wyjasnia znaczenie schtodzenia pieczywa przed konfekcjonowaniem

Magazynowanie
i przygotowanie pieczywa
do dystrybuciji.

konfekcjonowania pieczywa.

(KPS 2)

— wykonuje czynnosci schfadzania i konfekcjonowania wyrobéw
piekarskich

— planuje sposoby i warunki schtadzania oraz konfekcjonowania
wyrobdéw piekarskich

— ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania w wyznaczonym czasie
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(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej —

czynnosci nauczyciela)

1) Dobieranie i obstugiwanie urzadzeh do 3

schtadzania i konfekcjonowania
pieczywa.

rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane do schfadzania i
konfekcjonowania pieczywa, np. urzadzenia spiralne do schtadzania,
krajalnice do pieczywa, pakowaczki do pieczywa, etykieciarki
postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych do
schtadzania i konfekcjonowania pieczywa

obstuguje urzadzenia do schfadzania i konfekcjonowania pieczywa
utrzymuje w czystosci urzgdzenia do schiadzania i konfekcjonowania
pieczywa zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

(KPS 4)

ocenia swoje zachowanie

przewiduje konsekwencje swoich dziatan i dziatan innych cztonkéw
zespotu

wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej

1) Dobieranie warunkéw magazynowania 3

dla wyrobéw piekarskich.

okresla warunki magazynowania dla wyrobow piekarskich
postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg w czasie
magazynowania wyrobdéw piekarskich

monitoruje i zapisuje parametry magazynowania

(KPS 6) stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie
stosuje aktywne metody stuchania
1) Wykonywanie czynnosci zwigzanych 4 dobiera opakowania pieczywa

z przygotowaniem wyrobdéw piekarskich

pakuje wyroby piekarskie

do ekspedycji. konfekcjonuje wyroby piekarskie
wykonuje ekspozycje pieczywa
1) Obstugiwanie srodkéw transportu 3 dobiera urzgdzenia do transportu wyrobéw piekarskich
wewnetrznego. stosuje srodki transportu wewnetrznego

Rozdziat Il

1) Analiza zagrozen podczas przygotowania | 4
pieczywa do dystrybucji. Ustalenie

zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas
przygotowania pieczywa do dystrybuciji
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Zastosowanie procedur punktow krytycznych CCP w systemie — rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
systemowych HACCP HACCP. zywnosci podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji
zapewniajgcych 2) Opracowanie dziatan korygujgcych - przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢ wyrobow gotowych podczas
bezpieczenstwo w ustalonych CCP podczas przygotowania ich do dystrybuciji
zdrowotne zywnosci przygotowania pieczywa do dystrybuciji. — podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami systeméw
podczas przygotowania 3) Wykorzystanie procedur i instrukcji zarzagdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
pieczywa do dystrybucji podczas przygotowania pieczywa do
dystrybucji.
Dziat VIII
O piekarzach
i piekarnictwie w jezyku 1. Czynnosci, narzedzia, maszyny, procesy, | 2 — rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
obcym — w praktyce procedury, formularze i dokumenty — czynnosci zawodowych w zakresie
nazywanie na stanowisku pracy — czynnos$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych
w piekarni Z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
— narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatdéw koniecznych do realizaciji
czynnosci zawodowych
— rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie
— procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
— formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych
z wykonywaniem zadan zawodowych $wiadczonych ustug
2. Wykonywanie czynnosci w oparciu 3 — okresla gtéwnag mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi
0 polecenia wydawane w jezyku obcym lub tekstu
i pisemne instrukcje w jezyku obcym na — znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
réznych stanowiskach w piekarni —  rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu
— ukfada informacje w okreslonym porzgdku
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
3. Tworzenie instrukcji stanowiskowej 3 — opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami
i wydawanie polecen do wykonania zawodowymi
zadan na stanowisku pracy w piekarni - wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
— przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach zawodowych
(np. udziela instrukcji, wskazowek,)
— stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym charakterze
— stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuacji
4. Prowadzenie rozmowy z dostawcag 4 — rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
produktow i potproduktow w kontekscie - uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
konkretnych potrzeb zaktadu - wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie lub nie
piekarniczego w jezyku obcym zgadza z opiniami innych oséb
— prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi
— stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
— dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
5. Przygotowanie prezentacji 1 — przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku
i zaprezentowanie asortymentu chlebow obcym nowozytnym
i butek w jezyku obcym z dyskusjg po - przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte
prezentaciji. w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
— przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane
w jezyku polskim lub tym jezyku obcym nowozytnym,
— przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany material(np. prezentacje)
(KPS 6) — stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
— stosuje formy grzecznosciowe w mowie i pismie
— interpretuje mowe ciata w komunikac;ji
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin okreslone w podstawie programowej)

okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)

— stosuje aktywne metody stuchania

6. Aranzacja zespotowego przygotowania 2 — korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
dwu rodzajow butek w oparciu — wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
0 receptury obcojezyczne. —  korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomoca

technologii informacyjno-komunikacyjnych

— identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

— wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu
okresli¢ znaczenie stowa

— upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane stowa
innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne

4.9.4. Procedury osiggania celéw ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Produkcja wyrobow piekarskich — zajecia praktyczne nalezy pamieta¢ o koniecznosci realizacji zaje¢ w bezposrednim kontakcie z uczestnikami
kursu. Z uwagi na forme ksztatcenia najodpowiedniejsze bedg metody wykorzystujgce prace zadaniowg osob uczacych sie. Przydatna bedzie tradycyjna metoda
instruktazu, metoda éwiczeh produkcyjnych, metoda éwiczeh laboratoryjnych, metoda symulacji, inscenizacji. Warto zastosowac takze metode projektéw, metode tekstu
przewodniego, w niektoérych przypadkach metode metaplanu np. z zastosowaniem metody tekstu przewodniego: wykona¢ ocene organoleptyczng wybranych surowcow
piekarskich; dobrac i wypetni¢ dokumenty magazynowe podczas przyjecia surowcéw do magazynu; wykona¢ podmtode w produkcji ciasta pszennego i mieszanego;
przeprowadzi¢ obrdobke keséw ciasta w produkcji chleba i bagietek; sporzadzi¢ nawazki keséw ciasta w produkcji butek, chleba, rogali zgodnie z instrukcja technologiczna;
ocena organoleptyczna kesow ciasta w réoznych fazach rozrostu; ocena stopnia wypieczenia pieczywa; planowanie wyposazenia magazynu do przechowywania pieczywa,
oraz zastosowac metode projektéw do opracowania tematu — np. produkcja wyrobow piekarskich na bazie ciasta zytniego i pszennego.

Bardzo wazna jest taka organizacja praktycznej edukaciji, ktéra tgczy teoretycznie zdobytg wiedze i umiejetnosci z wkasnym doswiadczeniem uczestnika kursu podczas
dziatania praktycznego. Trzeba pamietac¢ o stopniowym usamodzielnianiu uczestnikéw w dziataniu. W pierwszej fazie realizacji zaje¢ praktycznych nalezy zapewni¢
przygotowanie polecen w trwatej formie (wydrukowane, wyswietlone, przestane mailem tak, aby uczestnik/stuchacz mégt odczyta¢ np. w telefonie). W ten sposob osoby
uczgce sie mogg wykonywac¢ zadania z mozliwoscig samokontroli tempa, kolejnosci czynnosci i zatozenh technologiczno-organizacyjnych. W zawodzie piekarz, czesto
pracuje sie z instrukcja, recepturg schematem procesu technologicznego. To najczesciej jest postepowanie algorytmiczne i dlatego w edukac;ji praktycznej nalezy

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 267 z 331



**

Fundusze . ; :
ki Rzeczpospolita Unia Europejska [
Europejskie - Polska Europejski Fundusz Spoteczny LS

Wiedza Edukacja Rozwdj

* %

uczestnika przyzwyczai¢ do realizacji zadan o takim charakterze. Organizowanie zadan typowych dla zawodu pozwoli na wiasciwe ksztattowanie umiejetnosci
zawodowych, oraz kompetencji personalnych i spotecznych. W tym zawodzie ma duze znaczenie zachowanie higieny na wszystkich etapach funkcjonowania piekarni oraz
poczucie estetyki. W tych okoliczno$ciach pomocne bedg listy kontrolne i rézne odmiany prezentacji dla przyktadu np.: zasady higieny osobistej; zasady higieny urzgdzen
do produkcji ciast piekarskich; zasady higieny urzadzen do obrébki keséw ciasta i podczas wypieku.

W doborze metod ksztatcenia nalezy pamieta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetenc;ji kluczowych w kontekscie realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie
miata wplyw na wybor metody.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu ksztatcenia praktycznego powinny stanowi¢ instrukcje do realizacji zadan praktycznych, opisy procedur, ktére muszg by¢ zachowane
podczas realizacji zadan, instrukcje przygotowania maszyn i urzgdzen do pracy, instrukcje monitorowania i kontrolowania realizacji zadania, listy kontrolne do stosowania
zasad zapewnienia, jako$ci wykonywanego zadania czy materiaty informacyjne dotyczace korzystania ze stanowiska szkoleniowego, utrzymania czystosci i porzadku na
stanowisku, zachowania zasad bezpiecznej pracy na stanowisku, zasad wspétpracy lub grupowej realizacji zadania, opisy projektéw edukacyjnych, tekstéw przewodnich,
wzory i zestawy pokazowe. Dobrg formg moze by¢ gromadzenie materiatéw edukacyjnych w postaci portfolio przedmiotowego przez osoby uczace sie. W ksztatceniu
praktycznym pewne znaczenie bedg miaty dokumenty i formularze uzywane w wykonywaniu zadan przez pracodawcéw lub stanowigcych wymaganie prawne. Obudowa
dydaktyczna programu musi by¢ zintegrowana z wyposazeniem niezbednym do realizacji przedmiotu i stosowanymi metodami i formami pracy osob uczgcych sie.

Wykaz literatury,
Bibliografia
1) Z. Ambroziak Piekarstwo i ciastkarstwo, czes¢ 1, 2, Wydawnictwo Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa. 1998
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zywnosci, WSiP 2016

3) H. Gasiorowski., Charakterystyka rodzajowa i niektére aspekty zywieniowe pieczywa, ,Przeglad Piekarski i Cukierniczy”, 2, 2004

4) E. Giemza, Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobdéw piekarskich. Kwalifikacja t.3.2. Podrecznik do nauki zawodu piekarz / technik technologii zywnosci,
WSIP 2016

5) J. Jabtecka, A. Zaworska, Podstawy przetworstwa zywnosci, cz. 1, wyd. empi2, 2003
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8) A. Kmiotek, Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czes$¢ 2. Podrecznik do nauki zawodu. Operator maszyn i urzgdzen przemystu spozywczego, piekarz,
cukiernik, wedliniarz, przetwérca ryb, technik technologii zywnosci, technik przetwoérstwa mleczarskiego, WSIiP, 2017.

9) A. Kmiotek, Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. czesé 2. Podstawy technologii zywno$ci. Podrecznik do nauki zawodow z branzy gastronomicznej,
WSIiP, 2017

10) M. Kocierz, Wyroby cukiernicze tom I, technika w produkcji cukierniczej, piekarz, cukiernik, wedliniarz, przetwérca ryb, technik technologii zywnosci, technik
przetworstwa mleczarskiego, WSiP, Warszawa, 2017.

11) E. Lada, Agrobiznes. podstawy przetwoérstwa spozywczego, WSIiP, Warszawa, 2008

12) P. Parfianowicz . ,Bezpieczna piekarnia”. Panstwowa Inspekcja Pracy, Warszawa 2013

13) A. Raczkowska, T.Rydzkowski, Analiza technik dzielenia i formowania keséw ciasta chlebowego, Inzynieria i aparatura chemiczna, SiTM, 2011.
Netografia

14) Ksztatltowanie kultury bezpieczenstwa i higieny pracy w organizacji, red. Nauk. Joanna Ejdys. 2010. Politechnika Biatostocka (aktualne na 14.08.2020)

15) Srodki ochrony indywidualnej dla piekarni (aktualne 26.09.2020)

16) Zasady BHP -przy obstudze najczesciej stosowanych maszyn w piekarnictwie i cukiernictwie (aktualne 26.09.2020)

17) Zagrozenia w pracy piekarza (aktualne 26.09.2020)

18) Ocena ryzyka zawodowego — piekarz (aktualne 26.09.2020)

19) Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogolnych przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy.

20) Kultura bezpieczenstwa dla szkoét ponadpodstawowych (aktualne na 15.08.2020)

21) Backer: (aktualne na 20.07.2021)
22) Food technology specialist: (aktualne na 20.07.2021 r.)

23) Procedury oceny zgodnosci (aktualne 10.09.2020)

24) Sktadniki pokarmowe (aktualne na 10.09.2020)

25) Instalacje techniczne (aktualne na 10.09.2020)

26) Metody utrwalania zywnosci (aktualne na 10.09.2020)

27) Chemiczne utrwalanie zywnosci (aktualne na 09.10.2020)
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28) Ocena organoleptyczna (aktualne na 10.09.2020)

29) Metody oceny organoleptycznej (aktualne na 10.09.2020)

30) Program magazynowy (aktualne na 17.09.2020)

31) Dokumentacja magazynowa (aktualne na 17.09.2020)

32) Magazynowanie (aktualne na 17.09.2020)

33) Znaczenie i warunki magazynowania surowcéw piekarsko — ciastkarskich (aktualne na 17.09.2020)

34) Maka dobrze magazynowana (aktualne na 17.09.2020)

35) Wyposazenie techniczne (aktualne na 17.09.2020)

36) Przechowywanie surowcéw w piekarni (aktualne na 17.09.2020)

37) Magazynowanie i nadwazanie surowcow (aktualne na 17.09.2020)

38) Systemy magazynowania, transportu i dozowania maki (aktualne na 17.09.2020)

39) Aparatura kontrolno-pomiarowa (aktualne na 17.09.2020)

40) Program komputerowy dla piekarni i cukierni (aktualne na 17.09.2020)

41) Dokumentacja HACCP (aktualne na 17.09.2020)

42) Produkcja piekarska, metody prowadzenia ciast pszennych (aktualne na 20.09.2020)

43) Produkcja piekarska, prowadzenie ciast mieszanych (aktualne na 20.09.2020)

44) Zasady produkciji pieczywa piekarskiego (aktualne na 20.09.2020)
45) Produkcja chleba (aktualne na 20.09.2020)

46) Teoretyczne podstawy tworzenia ciasta (aktualne na 20.09.2020)

47) Linia do produkciji chleba (aktualne na 20.09.2020)

48) Linie do produkciji butek, hamburgeréw, rogali (aktualne na 20.09.2020)

49) Wytwarzanie specjalnych wyrobow piekarskich (aktualne na 20.09.2020)

50) Pieczywo specjalne (aktualne na 20.09.2020)
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https://www.slideshare.net/qwertyra/piekarz-11-pieczywo-specjalne
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51) Pieczywo na zakwasie i inne receptury (aktualne na 20.09.2020)

52) Oferta maszyn piekarskich i cukierniczych (aktualne na 20.09.2020)

53) Sporzadzanie ciasta zytniego (aktualne na 20.09.2020)

54) Dzielenie i ksztattowanie ciasta chlebowego (aktualne na 21.09.2020)

55) Analiza technik dzielenia i formowania keséw ciasta chlebowego (aktualne na 21.09.2020)

56) Dzielenie ciast luznych (aktualne 21.09.2020)

57) Dzielarka ciasta (aktualne 21.09.2020)

58) Dzielarki do butek, chleba, ciabaty automatyczne (aktualne na 21.09.2020)

59) Watkownice, rogaliciarki, bagieciarki (aktualne na 21.09.2020)

60) Linie piekarnicze do formowania ciasta (aktualne na 21.09.2020)

61) Dzielarka kasetowa (aktualne na 21.09.2020)

62) Linie do chleba (aktualne na 21.09.2020)

63) Formowanie i prowadzenie rozrostu ciasta (aktualne na 21.09.2020)

64) Urzadzenia piekarnicze (aktualne na 15.09.2020)

65) Wypiek i obrét pieczywem- Prawo.pl (aktualne na 15.09.2020)

66) Najstarsza metoda odroczonego wypieku (aktualne na 15.09.2020)

67) Urzadzenia piekarnicze (aktualne na 05.09.2020)

68) Ocena Sensoryczna jakosci produktéw spozywczych (aktualne na 05.09.2020)

69) Sprzet i aparatura kontrolno-pomiarowa stosowane w przemysle spozywczym. (aktualne na 05.09.2020)

70) Jak okresli¢ okres minimalnej trwatosci pieczywa i wyrobdw ciastkarskich (aktualne na 05.09.2020)

71) Wplyw opakowania na jako$¢ i trwato$é pieczywa (aktualne na 05.09.2020)

72) Pakowanie i inne metody zapobiegania czerstwieniu pieczywa (aktualne na 05.09.2020)
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http://www.chleb.info.pl/moje-chleby-receptury/pieczywo-na-zakwasie/pieczywo-mieszane
https://www.mech-masz.com.pl/oferta/
https://docplayer.pl/16070595-Sporzadzanie-ciasta-zytniego-741-02-z3-02.html
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/2.prodpiek/10.html
http://inzynieria-aparatura-chemiczna.pl/pdf/2011/2011-3/InzApChem_2011_3_69-70.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bp8uFHqWAq8
https://www.gama-pardubice.cz/pl/dzielarka-ciasta-dt.html
http://www.bagmasz.com/dzielarki_automatyczne2.php?produkt=296
http://www.bagmasz.com/walkownice.php
http://www.masz.gliwice.pl/linie-piekarnicze.html
https://www.irpol.eu/dzielarka-kasetowa-no-stress
http://www.bagmasz.com/linia_do_chleba.php
https://docplayer.pl/12987775-Formowanie-i-prowadzenie-rozrostu-ciasta-741-02-z3-04.html
https://urzadzeniapiekarnicze.pl/pl/c/PIECE-PIEKARNICZE-Uzywane/123
https://www.prawo.pl/akty/dz-u-1951-32-252,16781608.html
http://mistrzbranzy.pl/artykuly/pokaz/Najstarsza-metoda-odroczonego-wypieku-pieczywa-3524.html
https://urzadzeniapiekarnicze.pl/pl/c/PIECE-PIEKARNICZE-Uzywane/123
http://zzjs.wzr.pl/pliki/ocena_jakosci.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=wAVCSLrLZzw
http://mistrzbranzy.pl/artykuly/pokaz/Jak-okreslic-okres-minimalnej-trwalosci-pieczywa-i-wyrobow-ciastkarskich-2316.html
http://www.piekarnie.pl/info.php?page=art_opakowania
https://www.portalspozywczy.pl/technologie/artykuly/pakowanie-i-inne-metody-zapobiegania-czerstwieniu-pieczywa,53445.html
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Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Produkcja wyrobéw piekarskich —zajecia praktyczne zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz powinny by¢ wykorzystane takie srodki
dydaktyczne jak: pakiet ¢wiczen, literatura przedmiotu, filmy (np. na temat wytwarzania ciast piekarskich, obrabiania keséw ciasta, wypieku wyrobow piekarskich), katalogi,
fotografie, formularze i druki dokumentacji magazynowej, przepisy prawne polskie i unijne dotyczgce produkcji zywnosci (informowanie konsumenta o warto$ci odzywczej
produktéw spozywczych, wymagania mikrobiologiczne produktéw spozywczych, pakiet higieniczny w produkcji zywnosci, procedury oceny zgodnosci), przyktadowe
specyfikacje i atesty produktow spozywczych, przepisy prawne wdrazania systemu HACCP, procedury stanowiskowe GHP, GMP, HACCP, receptury piekarskie, katalog
srodkéw chemicznych do mycia, dezynfekciji i konserwacji maszyn i urzgdzen, tabele warto$ci odzywczej produktéw spozywczych, itp. W pracowni powinny si¢ znalez¢:
stanowisko komputerowe z dostepem do Internetu (dostep do kanatéw tematycznych np. na Youtube,), tablica interaktywna, projektor umozliwiajacy prezentowanie tresci,
obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikow kursu.

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwié
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Pracownia technologiczna wyposazona w:
— stanowiska komputerowe dla uczniow podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzgdzeniem
wielofunkcyjnym,

— materialy i pomoce dydaktyczne: instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi urzgdzen, literature branzowa.
Pracownia zaje¢ praktycznych wyposazona w:

— stanowiska magazynowania i sktadowania surowcow piekarskich wyposazone w chiodziarke, pétki lub regaty na przyjmowane surowce i potprodukty piekarskie,
termometr, psychrometr i wage elektroniczna,

— stanowiska przygotowania surowcow i miesienia ciast wyposazone w: lodéwke, przesiewacz lub sito do maki, mieszarke lub mikser do miesienia ciast, zestaw
naczyn do przygotowania surowcéw, zestaw przyrzgdéw pomiarowych: termometr do ciasta, wagi, miarki do ptynéw oraz drobny sprzet piekarski,

— stanowiska dzielenia i formowania keséw ciasta wyposazone w: stot produkcyjny, wage, dzielarke do butek oraz drobny sprzet piekarski,
— stanowiska rozrostu i wypieku keséw ciasta wyposazone w: komore rozrostowg i piec piekarski, srodki ochrony indywidualne;.

Ponadto w pracowni powinny znalez¢ sie:
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— stanowiska wyposazone w: stoly, chlodziarko-zamrazarke, trzony kuchenne, zestaw naczyn do przygotowania surowcow i potprodukiéw, termometr, wage
elektroniczna, miarki do ptynéw, komplet garnkéw, stoiki, opakowania z tworzyw sztucznych, folii aluminiowej.

— stojaki, palety, przenosnik tasmowy, wozek transportowy, itp.
Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w piekarniach i ciastkarniach.
Zajecia praktyczne powinny sie odbywac¢ w grupach, tak aby jedna osoba pracowata przy jednym stanowisku szkoleniowym.

Warto wskazac zajecia praktyczne, ktére beda realizowane w szkolnej pracowni, ktére u pracodawcow, a ktére podczas np. wyjazdéw studyjnych.

4.9.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Biezgce sprawdzanie opanowania
przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych zadan praktycznych. W ocenie nalezy uwzgledni¢: poprawno$¢
merytoryczng i techniczng wykonanych zadan, uzyskany efekt (produkt, ustuga, decyzja). Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie podczas kazdych zajec
praktycznych na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczgtku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje pozytywne zaliczenie zadanh praktycznych.
Dopuszczalne jest niezaliczenie jednego zadania praktycznego z kazdego dziatu.

4.10. Program nauczania dla przedmiotu: Praktyka zawodowa
4.10.1. Cele ogélne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobow piekarskich
e stosowanie odziezy ochrony indywidualnej podczas wykonywania zadah zawodowych

e przestrzeganie przepiséw prawa dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach produkcji wyrobéw
piekarskich

e analizowanie przepiséw prawnych w produkcji wyrobdw piekarskich

e stosowanie procedur systemu zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci

e ocena organoleptyczna zywnosci

e przyjmowanie i magazynowanie surowcow, dodatkdéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych z obstugiwaniem urzgdzen magazynowych
e przygotowanie surowcow, dodatkéw do zywnos$ci, materiatdw pomocniczych do produkcji ciast na wyroby piekarskie
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obliczanie zapotrzebowania na surowce i dodatki do zywnosci w produkcji piekarskiej

obstugiwanie maszyn i urzadzeh do przygotowania surowcow i sporzgdzania ciast na wyroby piekarskie

sporzgdzanie ciast pszennych, zytnich, mieszanych oraz na wyroby specjalne i dietetyczne

dzielenie, formowanie i obrabianie keséw przed wypiekiem wraz z obstugg maszyn i urzadzen

wykonywanie operacji technologicznych zwigzane z rozrostem uformowanych kesow ciasta wraz z obstugg maszyn i urzadzenh
obstugiwanie piecow piekarskich

wypiekanie wyrobéw piekarskich

wykonywanie czynnosci zwigzanych z konfekcjonowaniem i dystrybucjg wyrobéw piekarskich wraz z obstugg urzadzen
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ew) (KPS-6)

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8)
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4.10.2. Cele szczegotowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

a)

b)

organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony srodowiska w produkcji wyrobéw piekarskich (ew)

stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobdw piekarskich (ew)

przestrzega przepisow prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach produkcji wyrobow
piekarskich (ek)

charakteryzuje systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci (ew)

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) (KPS-3)

okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci (ew)

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzagdzen magazynowych uzywanych w magazynach surowcéw piekarskich (ek)

przyjmuje dostawy surowcow i potproduktow piekarskich zgodnie z procedurami (ek)

przestrzega zasad magazynowania surowcow i potprodukiow piekarskich (ek)

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ew) (KPS-6)

oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze na podstawie planowanej produkcji (ek)

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta pszennego, zytniego i mieszanego (ew)

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta na pieczywo specjalne (ew)

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne (ew)

sporzgdza ciasta pszenne, zytnie i mieszane do produkcji wyrobow piekarskich (ek)

sporzgdza ciasta na wyroby piekarskie specjalne i dietetyczne (ek)

stosuje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie:

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji ciasta na wyroby piekarskie oraz dokumentacjg techniczng

prowadzi biezgcg konserwacje maszyn i urzadzenh do przygotowania surowcéw i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie zgodnie z zasadami bezpieczenhstwa
i higieny pracy (ek)

stosuje maszyny i urzgdzenia do dzielenia i formowania ciast (ek)
okres$la operacje pomocnicze przy dzieleniu i formowaniu keséw ciasta (ew)
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2)

wykonuje czynnosci zwigzane z dzieleniem oraz formowaniem keséw ciasta (ek)
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wykonuje operacje technologiczne zwigzane z rozrostem uformowanych keséw ciasta (ek)

stosuje maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu keséw ciasta (ew)
obstuguje piece piekarskie (ew)

wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane z wypiekiem pieczywa (ew)
wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem wyrobow piekarskich (ek)
stosuje urzgdzenia do schtadzania i konfekcjonowania pieczywa (ek)
przygotowuje wyroby piekarskie do ekspedycji (ek)

a) przestrzega zasad znakowania pieczywa
b) dobiera metody konfekcjonowania pieczywa

e wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8)
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4.10.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztalcenia

Tabela 17. Materiat nauczania.

Dziatl programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéw ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
Dziat | 1) Poznanie struktury organizacyjnej 1 — wskazuje wymagania ergonomiczne dla stanowiska pracy w produkcji
Stosowanie zasad piekarni. wyrobow piekarskich
organizacji pracy Przygotowanie stanowiska pracy zgodnie — utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji wyrobéw
i przepiséw bhp podczas Z zasadami bhp. piekarskich
produkcji w piekarni. — dobiera $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkcji wyrobow piekarskich
— wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobéw piekarskich
z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
2) Przestrzeganie przepisdw prawa 2 —  rozréznia znaki informacyjne okreslone w przepisach prawa
dotyczacych bezpieczenstwa i higieny dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
pracy, ochrony przeciwpozarowej przeciwpozarowej
i ochrony Srodowiska w zaktadach - identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych
produkcji wyrobdw piekarskich. oznaczen literowych
— wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobow piekarskich
z urzgdzeniami podtgczonymi do sieci elektrycznej
— okresla zasady ochrony przeciwpozarowej w zaktadach produkc;ji
wyrobdw piekarskich
3) Zastosowanie procedur stanowiskowych | 2 — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np.
GHP/GMP i HACCP wystepujacych fizyczne, chemiczne, biologiczne
w procesie produkcji, magazynowania — rozpoznaje systemy zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem
i konfekcjonowania wyrobow piekarskich. zdrowotnym zywnosci w przetwdrstwie spozywczym
— korzysta z programéw komputerowych stosowanych w dokumentowaniu
procesow produkcji i magazynowaniu wyrobéw spozywczych
(KPS-3) — podaje przyktady rozwigzan problemu
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
Dziat Il 4) Ocena organoleptyczna surowcow, 4 — przeprowadza oceneg organoleptyczng i porownuje otrzymane wyniki
Zasady magazynowania potproduktéw i wyrobow piekarskich. z dokumentacjg technologiczng
surowcow, 5) Obstugiwanie urzadzen magazynowych. 1 — obstuguje urzadzenia magazynowe
potproduktow, dodatkéw Wykonywanie mycia, dezynfekcji - utrzymuje w czysto$ci urzgdzenia magazynowe zgodnie z zasadami
do zywnosci urzgdzen magazynowych. bezpieczenstwa i higieny pracy
i materia_ﬂéw 6) Przyjmowanie dostaw surowcow 2 — ocenia jako$¢ i ilos¢ surowcow i pétproduktow oraz stan ich opakowan
pomocniczych. i potproduktow do magazynu na podczas przyjecia dostawy do magazynu
podstawie procedur. — stosuje zasady magazynowania surowcéw i pétproduktéw piekarskich
zgodnie z procedurami
7) Stosowanie zasad magazynowania 2 — postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg w czasie magazynowania
surowcow, potproduktow piekarskich wyroboéw piekarskich
i wyrobéw piekarskich. - wskazuje warunki magazynowania surowcow, pétproduktéw, dodatkéw
do zywnosci oraz materiatdw pomocniczych
— okresla warunki magazynowania dla wyrobéw piekarskich
— rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze we wiasciwych magazynach
— monitoruje i zapisuje parametry magazynowania
(KPS-6) — stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
— stosuje formy grzecznosciowe w mowie i pismie
— stosuje aktywne metody stuchania
Dziat Il 8) Obliczanie zapotrzebowanie na surowce, | 7 — wybiera receptury do produkcji wyrobow piekarskich ciasta pszennego,
Wykonywanie zadan dodatki do zywnosci i materiaty zytniego i mieszanego
zawodowych pomocnicze na podstawie receptur —  oblicza namiary surowcowe na wyroby piekarskie przy zastosowaniu

zwigzanych z produkcjg
wyrobow piekarskich.

i planowanej produkcji.

receptur piekarskich, w tym na ciasta pszenne, zytnie i mieszane
— oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta i pieczywa
— oblicza zapotrzebowanie na materiaty pomocnicze do planowanej
produkcji pieczywa
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
9) Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do 3 — dobiera maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow
przygotowania surowcow i sporzgdzania i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie
ciast piekarskich. — obstuguje maszyny i urzgdzenia do przygotowania surowcow
Wykonywanie mycia, dezynfekcji i sporzgdzania ciasta na wyroby piekarskie
i konserwacji maszyn i urzadzen. —  utrzymuje w czystoséci maszyny i urzgdzenia zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
10) Przygotowanie surowcéw, dodatkow do 7 — wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcow, dodatkow
zywno$ci oraz materiatdw pomocniczych do zywnosci i materiatbw pomocniczych: przygotowanie maki, w tym
do produkcji ciasta pszennego, zytniego przesiewanie, mieszanie i ocieplanie mak oraz doprowadzenie do
i mieszanego. temperatury, np. 18-25 stopni Celsjusza, przygotowanie wody, drozdzy,
soli, thuszczu, cukru
11) Przygotowanie surowcow, dodatkéw do 5 — wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcow, dodatkow
zywnosci oraz materiatdw pomocniczych do zywno$ci i materiatébw pomocniczych do produkgji ciasta na pieczywo
do produkcji ciasta na pieczywo specjalne zgodnie z dokumentacjg technologiczna, np. wykorzystanie
specjalne. maki po specjalnym czyszczeniu ziarna, maki ze zb6z niechlebowych
12) Przygotowanie surowcéw, dodatkow do 5 — wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcow, dodatkow
zywnosci oraz materiatdw pomocniczych do zywnosci i materiatdw pomocniczych do produkcji wyrobéw
do produkcji ciasta na pieczywo piekarskich dietetycznych zgodnie z dokumentacja technologiczng, np.
dietetyczne. wzbogacanie w preparaty witaminowe, stosowanie maki owsiane;j i
kukurydzianej
13) Sporzgdzanie ciast pszennych, zytnich 30 — stosuje metody sporzgdzania ciast pszennych, zytnich i mieszanych
i mieszanych do produkcji wyrobow — wykonuje czynnosci zwigzane ze sporzadzaniem ciast pszennych,
piekarskich. zytnich i mieszanych zgodnie z dokumentacjg technologiczng, np.
sporzgdzanie ciasta pszennego metodg bezposrednig lub posrednia,
sporzadzanie ciasta zytniego (prowadzenie wielofazowe lub
prowadzenie krotkie) oraz sporzgdzanie ciasta mieszanego
(prowadzenie ciast mieszanych na zakwasach i prowadzenie ciast
mieszanych na rozczynach i innymi metodami)
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji okreslone
(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
14) Sporzagdzanie ciast na wyroby piekarskie | 14 — stosuje metody sporzadzania ciast na wyroby piekarskie specjalne i
specjalne i dietetyczne. dietetyczne
— wykonuje czynnosci zwigzane z wytwarzaniem ciast na wyroby
piekarskie specjalne i dietetyczne zgodnie z dokumentacjg
technologiczna, np. dtugie prowadzenie ciast bez dodatku drozdzy
15) Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do 2 — postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzen do dzielenia
dzielenia i formowania ciast zgodnie i formowania ciast
z instrukcjami obstugi. - obstuguje maszyny i urzgdzenia do dzielenia i formowania ciast
Wykonywanie mycia, dezynfekcji — utrzymuje w czystoéci maszyny i urzgdzenia do dzielenia i formowania
i konserwacii. keséw ciasta zgodnie z zasadami bezpieczehstwa i higieny pracy
16) Dzielenie i formowanie kesoéw ciasta 14 — dokonuje recznego lub mechanicznego dzielenia ciasta na kesy
w produkcji wyrobow piekarskich — — dokonuje recznego lub mechanicznego formowania kesow ciasta na
reczne i mechaniczne z zastosowaniem wyroby piekarskie
operacji pomocniczych. — dobiera operacje pomocnicze do sposobéw dzielenia i formowania
kesow ciasta, np. podsypywanie maka
(KPS-2) — ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania w wyznaczonym czasie
— weryfikuje planowane dziatania
17) Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do 2 — postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen do kohcowego
koncowego rozrostu keséw ciasta rozrostu keséw ciasta
zgodnie z instrukcjami obstugi. — obstuguje maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu kesoéw ciasta
Wykonywanie mycia, dezynfekcji — utrzymuje w czystoéci maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania
i konserwacji maszyn i urzadzen. kesdw ciasta zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
18) Wykonywanie czynnosci 7 — ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci od jakosci ciasta
technologicznych podczas rozrostu — dokonuje analizy faz rozrostu kesow ciasta
kesow ciasta przed wypiekiem. —  kontroluje i zapisuje warunki rozrostu keséw ciasta
— wykonuje zabiegi technologiczne zwigzane z rozrostem keséw ciasta
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(wynikaja z efektéow ksztatcenia godzin w podstawie programowej)
okreslonych w podstawie programowej —
czynnosci nauczyciela)
— ocenia stopien rozrostu kesow ciasta na podstawie oceny
organoleptycznej
— ustala zakonczenie procesu rozrostu keséw ciasta na podstawie oceny
organoleptycznej
19) Obstugiwanie piecow piekarskich zgodnie | 2 — postuguje sie instrukcjami obstugi piecéw
z instrukcjami obstugi. — ustala parametry wypieku dla réznych asortymentéw
Wykonywanie czynnosci zwigzanych —  utrzymuje w czystosci piece piekarskie zgodnie z zasadami
z utrzymaniem czystosci i konserwagji. bezpieczenstwa i higieny pracy
— prowadzi biezacag konserwacje piecow piekarskich zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
20) Wypiekanie wyrobow piekarskich 14 —  wypieka pieczywo z réznych grup asortymentowych zgodnie z zasadami
z zastosowaniem zabiegow technologicznymi
technologicznych. o — wykonuje zabiegi technologiczne w czasie wypieku
Obliczanie wydajnosci pieczywa. — ustala zakonczenie wypieku pieczywa
— opisuje zabiegi technologiczne stosowane w czasie wypieku, np.
przesadzanie, przemieszczanie
21) Obstugiwanie maszyn urzgdzen do 1 — postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych do schfadzania
konfekcjonowania wyrobow piekarskich. i konfekcjonowania pieczywa
Mycie, dezynfekcja i konserwacja maszyn - obstuguje urzadzenia do schtadzania i konfekcjonowania pieczywa
urzadzen. — utrzymuje w czysto$ci urzadzenia do schtadzania i konfekcjonowania
pieczywa zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
22) Schtadzanie i konfekcjonowanie wyrobéw | 6 — wykonuje czynnosci schladzania i konfekcjonowania wyrobéw
piekarskich. piekarskich
23) Przygotowanie wyrobow piekarskich do 7 — dobiera opakowania pieczywa
ekspedyciji. — pakuje wyroby piekarskie
Znakowanie wyrobow piekarskich - konfekcjonuje wyroby piekarskie
zgodnie z prawem — wykonuje ekspozycje pieczywa
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Dzial programowy

Tematy jednostek metodycznych
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okreslonych w podstawie programowej —

czynnosci nauczyciela)

Liczba
godzin

Wymagania programowe (uwzgledniajg kryteria weryfikacji okreslone
w podstawie programowej)

(KPS-8)

— dzieli si¢ zadaniami
— realizuje przydzielone zadania
— przestrzega zasad wspotpracy w zespole

4.10.4. Procedury osiggania celéow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania,

Praktyka w piekarni powinna polega¢ na wykonywaniu czynnosci zawodowych na réznych stanowiskach — dzieki temu stuchacze zapoznajg si¢ z procesem
magazynowania, produkcji, konfekcjonowania i dystrybucji wyrobéw piekarskich.

W trakcie realizacji praktyki zawodowej stuchacz powinien na poczatku wykonywa¢ zadania zawodowe pod kierunkiem przydzielonego pracownika, nastepnie
samodzielnie wykonywaé czynnosci na stanowiskach pracy.
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Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu praktyki zawodowej stanowi¢ bedzie wyposazenie techniczne piekarni, dokumenty i formularze stosowane w zaktadzie, przepisy prawne
zwigzane z funkcjonowaniem zaktadu, wdrozonymi systemami zarzgdzania jakoscig i HACCP, instrukcje stanowiskowe, procedury GHP, GMP i HACCP, instrukcje zasad
bezpiecznej pracy na stanowisku, itp. udostepnione przez pracodawce.

Warunki realizacji,

Zgodnie z PPKZ w zawodzie piekarz miejscem realizacji praktyk zawodowych powinny by¢: zaktady spozywcze, przedsigbiorstwa zajmujgce sie produkcjg spozywcza
oraz inne podmioty stanowigce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw kursu w zawodzie. Wskazanym miejscem praktyki zawodowej powinny by¢ piekarnie.

Zaktady powinny by¢ wiasciwie wyposazone w urzgdzenia i sprzet umozliwiajgce wykonywanie typowych zadan zawodowych. Podczas praktyki powinny byc¢
wykorzystywane takie srodki dydaktyczne jak przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy dotyczace prawa pracy, wyposazenia zaktadu
piekarskiego, prawa zywnosciowego, dokumenty magazynowe, produkcyjne i handlowe.

4.10.5. Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

W doborze metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika proponuje sie uwzglednienie okreslonych nizej zasad. Praktykant otrzymuje program
praktyki i dzienniczek, w ktérym dokonuje zapiséw wykonanych codziennych czynnosci. Zapisy powinny by¢ potwierdzone przez opiekuna praktyk. Po zakonczeniu
praktyki zawodowej opiekun zobowigzany jest do napisania opinii na temat pracy praktykanta. Na opinie powinny skfadac¢ sie: poprawnos¢ merytoryczna i techniczna
wykonanych czynnosci, uzyskany efekt (produkt, ustuga, decyzja). Opinia pozytywna jest zaliczeniem praktyki. Wymagana jest 75% obecnos¢ w zaktadzie.

5. Ewaluacja programu KKZ

Tabela 18. Ewaluacja programu KKZ.

Efekt ksztalcenia z podstawy programowej Wskazniki potwierdzajace Metody/techniki badania Termin badania

(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla osiagniecie efektu ksztatcenia

kwalifikacji lub jednostki efektow)

— rozrdznia prawa i obowigzki pracownika oraz Przynajmniej 50% stuchaczy Prowadzenie rejestru obserwacji Wopisy dokonywane sa
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny zalicza zadania z zakresu efektu | realizowanych zadan systematycznie, materiat
pracy (ek) w pierwszej probie. uwzgledniajgcego takie badania analizowany jest po

— przestrzega przepiséw prawa dotyczgcych jak: analiza programu nauczania, zakonczeniu kursu.
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony spostrzezenia nauczycieli, arkusz
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadach
produkcji wyrobow piekarskich (ek)

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
Z wykonywaniem zadan zawodowych w trakcie
produkcji wyrobow piekarskich (ek)

stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobow
spozywczych (ek)

rozroznia metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na
jakos¢ oraz trwato$¢ wyrobow spozywczych (ek)

okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane
Z przetworstwem spozywczym (ek)

rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny
zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych (ek)

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen
magazynowych uzywanych w magazynach
surowcow piekarskich (ek)

przyjmuje dostawy surowcow i potproduktéw
piekarskich zgodnie z procedurami (ek)

ocenia jako$¢ surowcow piekarskich (ek)

przestrzega zasad magazynowania Surowcow
i potproduktow piekarskich (ek)

oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze na podstawie
planowanej produkcji (ek)

dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby
piekarskie (ek)

diagnostyczny skierowany do
stuchaczy, sondaz diagnostyczny.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

— sporzadza ciasta pszenne, zytnie i mieszane do
produkcji wyrobow piekarskich (ek)

— sporzadza ciasta na wyroby piekarskie specjalne
i dietetyczne (ek)

— stosuje maszyny i urzgdzenia do przygotowania
surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby
piekarskie:

a) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzgdzenh
stosowanych w produkcji ciasta na wyroby piekarskie
oraz dokumentacjg techniczng

b) prowadzi biezgcg konserwacje maszyn i urzadzen do
przygotowania surowcéw i sporzgdzania ciasta na
wyroby piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)

— okresla sposoby dzielenia i formowania kesow ciasta
(ek)

— stosuje maszyny i urzgdzenia do dzielenia
i formowania ciast (ek)

— wykonuje czynnosci zwigzane z dzieleniem oraz
formowaniem keséw ciasta (ek)

— wykonuje operacje technologiczne zwigzane
z rozrostem uformowanych kesow ciasta (ek)

— wykonuje czynnosci technologiczne przed wypiekiem
(ek)

— wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane
z wypiekiem pieczywa (ek)

— przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci podczas
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy dla
kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem keséw do
wypieku (ek)

— wykonuje czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem
wyrobéw piekarskich (ek)

— stosuje urzgdzenia do schtadzania
i konfekcjonowania pieczywa (ek)

— przygotowuje wyroby piekarskie do ekspedyciji:
a) przestrzega zasad znakowania pieczywa
b) dobiera metody konfekcjonowania pieczywa (ek)

— przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci podczas
przygotowania pieczywa do dystrybucji (ek)

— rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne
w jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadan zawodowych: (ek)

a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczgce
czynno$ci zawodowych (np. rozmowy, wiadomo$ci,
komunikaty, instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodow3q)
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych
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13. A. Raczkowska, T.Rydzkowski, Analiza technik dzielenia i formowania kesow ciasta chlebowego, Inzynieria i aparatura chemiczna, SiTM, 2011.
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14. Ksztaltowanie kultury bezpieczenhstwa i higieny pracy w organizaciji, red. Nauk. Joanna Ejdys. 2010. Politechnika Biatostocka (aktualne na 14.08.2020)
15. Srodki ochrony indywidualnej dla piekarni (aktualne 26.09.2020)
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http://sklep.wsip.pl/autorzy/piotr-dominik-213263/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/katarzyna-przybylska-dominik-213732/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/ewa-giemza-213710/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/krystyna-jarosz-213711/
http://sklep.wsip.pl/autorzy/anna-kmiolek-212321/
http://yadda.icm.edu.pl/baztech/contributor/43bd30f3d69c8249308a66558e2498fd
http://yadda.icm.edu.pl/baztech/contributor/a8e4a169be68ebd050d870062d9e4ec2
https://depot.ceon.pl/bitstream/handle/123456789/7866/KsztaBatowanie_kultury_bezpieczeDstwa_i_higieny_pracy.pdf?sequence=1
https://www.ciop.pl/CIOPPortalWAR/appmanager/ciop/pl?_nfpb=true&_pageLabel=P14800170401346749845063&html_tresc_root_id=1891&html_tresc_id=1891&html_klucz=1887&html_klucz_spis=1891&_prvPage=758
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Zasady BHP -przy obstudze najczesciej stosowanych maszyn w piekarnictwie i cukiernictwie (aktualne 26.09.2020)

Zagrozenia w pracy piekarza (aktualne 26.09.2020)

Ocena ryzyka zawodowedo — piekarz (aktualne 26.09.2020)

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzes$nia 1997 r. w sprawie ogoélnych przepisoéw bezpieczenstwa i higieny pracy.

Kultura bezpieczenstwa dla szkét ponadpodstawowych (aktualne na 15.08.2020)

Backer: (aktualne na 20.07.2021)
Food technology specialist: (aktualne na 20.07.2021 r.)

Procedury oceny zgodnosci (aktualne 10.09.2020)

Sktadniki pokarmowe (aktualne na 10.09.2020)

Instalacje techniczne (aktualne na 10.09.2020)

Metody utrwalania zywnosci (aktualne na 10.09.2020)

Chemiczne utrwalanie zywnosci (aktualne na 09.10.2020)

Ocena organoleptyczna (aktualne na 10.09.2020)

Metody oceny organoleptycznej (aktualne na 10.09.2020)

Program magazynowy (aktualne na 17.09.2020)

Dokumentacja magazynowa (aktualne na 17.09.2020)

Magazynowanie (aktualne na 17.09.2020)

Znaczenie i warunki magazynowania surowcéw piekarsko — ciastkarskich (aktualne na 17.09.2020)

Maka dobrze magazynowana (aktualne na 17.09.2020)

Wyposazenie techniczne (aktualne na 17.09.2020)

Przechowywanie surowcéw w piekarni (aktualne na 17.09.2020)

Magazynowanie i nadwazanie surowcoéw (aktualne na 17.09.2020)

Systemy magazynowania, transportu i dozowania maki (aktualne na 17.09.2020)
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https://www.ciop.pl/CIOPPortalWAR/appmanager/ciop/pl?_nfpb=true&_pageLabel=P12600148111342798606193&html_tresc_root_id=1359&html_tresc_id=1576&html_klucz=1356&html_klucz_spis=
https://www.ciop.pl/CIOPPortalWAR/appmanager/ciop/pl?_nfpb=true&_pageLabel=P7200142851340545953779&html_tresc_root_id=19019&html_tresc_id=18986&html_klucz=19019&html_klucz_spis=
http://www.bhp-nos.pl/ocena-ryzyka-zawodowego/piekar
http://isap.sejm.gov.pl/isap.nsf/DocDetails.xsp?id=WDU19971290844
https://kultbezp.ciop.pl/P_O_Z_I_O_M_4/Startowa_STRONA.htm
https://zpe.gov.pl/b/confectionery-and-baking/PCjbYFbWc
https://zpe.gov.pl/b/food-industry/PGpqCQspf
http://cemed.info/procedury-oceny-zgodnosci/
https://kreatorzdrowia.com/skladniki-pokarmowe-w-zywnosci/
https://aero-system.pl/projektowanie-i-budowanie-instalacji-technologicznych/instalacje%20ex/?gclid=EAIaIQobChMIpdrwlrXe6wIVAtKyCh2dMQbmEAAYAiAAEgIBdfD_BwE
http://www.zsgips.stecu.pl/serwer/typrowicz/dok2.pdf
https://www.chmes.pl/utrwalanie-zywnosci/
https://sciaga.pl/tekst/16084-17-ocena_organoleptyczna
https://www.farmacja.umed.wroc.pl/sites/default/files/tomasz.machynia/files/wyk%C5%82ad%206%20Analiza%20%C5%BCywno%C5%9Bci.pdf
https://www.isof.pl/p_magazyn.hdb?gclid=EAIaIQobChMI69Case3q6wIVhPuyCh20SQcEEAAYAiAAEgJle_D_BwE%20)
https://cenabiznesu.pl/-dokumentacja-magazynowa-w-firmie
http://www.piekarnie.pl/info.php?page=art_magazynowanie
http://www.piekarnie.pl/info.php?page=art_magazynowanie
http://mistrzbranzy.pl/artykuly/pokaz/Maka-dobrze-magazynowana-1463.html
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/9.wyptech/3.html
http://maszynowyblog.blogspot.com/2011/11/przechowywanie-surowcow-w-piekarni.html
https://www.hert.pl/piekarnictwo/magazynowanie-i-nawazanie-surowcow.html
https://www.irpol.eu/systemy-magazynowania-transportu-i-dozowania-maki
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Aparatura kontrolno-pomiarowa (aktualne na 17.09.2020)

Program komputerowy dla piekarni i cukierni (aktualne na 17.09.2020)

Dokumentacja HACCP (aktualne na 17.09.2020)

Produkcja piekarska, metody prowadzenia ciast pszennych (aktualne na 20.09.2020)

Produkcja piekarska, prowadzenie ciast mieszanych (aktualne na 20.09.2020)

Produkcja chleba (aktualne na 20.09.2020)

Teoretyczne podstawy tworzenia ciasta (aktualne na 20.09.2020)

Linia do produkcji chleba (aktualne na 20.09.2020)

Linie do produkcji butek, hamburgerdow, rogali (aktualne na 20.09.2020)

Wytwarzanie specjalnych wyrobdéw piekarskich (aktualne na 20.09.2020)

Pieczywo specjalne (aktualne na 20.09.2020)

Pieczywo na zakwasie i inne receptury (aktualne na 20.09.2020)

Oferta maszyn piekarskich i cukierniczych (aktualne na 20.09.2020)

Sporzadzanie ciasta zytniego (aktualne na 20.09.2020)

Dzielenie i ksztattowanie ciasta chlebowego (aktualne na 21.09.2020)

Analiza technik dzielenia i formowania kesow ciasta chlebowego (aktualne na 21.09.2020)

Dzielenie ciast luznych (aktualne 21.09.2020)

Dzielarka ciasta (aktualne 21.09.2020)

Dzielarki do butek, chleba, ciabaty automatyczne (aktualne na 21.09.2020)

Watkownice, rogaliciarki, bagieciarki (aktualne na 21.09.2020)

Linie piekarnicze do formowania ciasta (aktualne na 21.09.2020)

Dzielarka kasetowa (aktualne na 21.09.2020)

Linie do chleba (aktualne na 21.09.2020)
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http://www.apator.com/pl/oferta/pomiar-wody-i-ciepla/aparatura-kontrolno-pomiarowa
https://piekarnie.navireo.pl/?gclid=EAIaIQobChMI0fqwsr7w6wIVTNiyCh3z9wYkEAAYASAAEgIX5vD_BwE
http://sklep-haccp.pl/Dokumentacja-HACCP-dla-piekarni,p,9
https://www.youtube.com/watch?v=TgajVWvQz2o
https://www.youtube.com/watch?v=ELm28QR4Vlw
http://piekarniarochna.pl/artykuly/jak_to_jest_zrobione/produkcja_chleba.html
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/2.prodpiek/5.html
http://www.bagmasz.com/kompletne_linie_do_chleba.php?produkt=9
https://www.mech-masz.com.pl/blog/kategoria_produktu/linie-prdukcyjne-do-bulek-hamburgerow-hot-dogow-rogali/
https://www.slideshare.net/qwertyra/piekarz-11-pieczywo-specjalne
https://www.mp.pl/pacjent/dieta/zasady/74904,pieczywo-dlaczego-warto-jesc-i-jakie-wybierac
http://www.chleb.info.pl/moje-chleby-receptury/pieczywo-na-zakwasie/pieczywo-mieszane
https://www.mech-masz.com.pl/oferta/
https://docplayer.pl/16070595-Sporzadzanie-ciasta-zytniego-741-02-z3-02.html
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/2.prodpiek/10.html
http://inzynieria-aparatura-chemiczna.pl/pdf/2011/2011-3/InzApChem_2011_3_69-70.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bp8uFHqWAq8
https://www.gama-pardubice.cz/pl/dzielarka-ciasta-dt.html
http://www.bagmasz.com/dzielarki_automatyczne2.php?produkt=296
http://www.bagmasz.com/walkownice.php
http://www.masz.gliwice.pl/linie-piekarnicze.html
https://www.irpol.eu/dzielarka-kasetowa-no-stress
http://www.bagmasz.com/linia_do_chleba.php
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62. Formowanie i prowadzenie rozrostu ciasta (aktualne na 21.09.2020)

63. Urzgdzenia piekarnicze (aktualne na 15.09.2020)

64. Wypiek i obrét pieczywem- Prawo.pl (aktualne na 15.09.2020)

65. Najstarsza metoda odroczonego wypieku (aktualne na 15.09.2020)

66. Urzadzenia piekarnicze (aktualne na 05.09.2020)

67. Ocena Sensoryczna jakosci produktéw spozywczych (aktualne na 05.09.2020)

68. Sprzet i aparatura kontrolno-pomiarowa stosowane w przemysle spozywczym. (aktualne na 05.09.2020)

69. Jak okresli¢ okres minimalnej trwatosci pieczywa i wyrobow ciastkarskich (aktualne na 05.09.2020)

70. Wplyw opakowania na jakos¢ i trwatos$¢ pieczywa (aktualne na 05.09.2020)

71. Pakowanie i inne metody zapobiegania czerstwieniu pieczywa (aktualne na 05.09.2020)

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materialéw dydaktycznych
Pracownia technologiczna wyposazona w:
— stanowiska komputerowe dla uczniow podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu i do urzadzen peryferyjnych (jedno stanowisko dla jednego ucznia),

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z projektorem multimedialnym i biurowym urzadzeniem
wielofunkcyjnym,

— materialy i pomoce dydaktyczne: instrukcje obstugi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi urzgdzen, literature branzowa.
Pracownia zaje¢ praktycznych wyposazona w:

— stanowiska magazynowania i sktadowania surowcow piekarskich wyposazone w chiodziarke, potki lub regaty na przyjmowane surowce i potprodukty piekarskie,
termometr, psychrometr i wage elektroniczna,

— stanowiska przygotowania surowcow i miesienia ciast wyposazone w: lodéwke, przesiewacz lub sito do maki, mieszarke lub mikser do miesienia ciast, zestaw
naczyn do przygotowania surowcéw, zestaw przyrzgdéw pomiarowych: termometr do ciasta, wagi, miarki do ptynéw oraz drobny sprzet piekarski,

— stanowiska dzielenia i formowania keséw ciasta wyposazone w: stot produkcyjny, wage, dzielarke do butek oraz drobny sprzet piekarski,

— stanowiska rozrostu i wypieku keséw ciasta wyposazone w: komore rozrostowg i piec piekarski, srodki ochrony indywidualne;.
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https://docplayer.pl/12987775-Formowanie-i-prowadzenie-rozrostu-ciasta-741-02-z3-04.html
https://urzadzeniapiekarnicze.pl/pl/c/PIECE-PIEKARNICZE-Uzywane/123
https://www.prawo.pl/akty/dz-u-1951-32-252,16781608.html
http://mistrzbranzy.pl/artykuly/pokaz/Najstarsza-metoda-odroczonego-wypieku-pieczywa-3524.html
https://urzadzeniapiekarnicze.pl/pl/c/PIECE-PIEKARNICZE-Uzywane/123
http://zzjs.wzr.pl/pliki/ocena_jakosci.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=wAVCSLrLZzw
http://mistrzbranzy.pl/artykuly/pokaz/Jak-okreslic-okres-minimalnej-trwalosci-pieczywa-i-wyrobow-ciastkarskich-2316.html
http://www.piekarnie.pl/info.php?page=art_opakowania
https://www.portalspozywczy.pl/technologie/artykuly/pakowanie-i-inne-metody-zapobiegania-czerstwieniu-pieczywa,53445.html
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Ponadto w pracowni powinny znalez¢ sie:

— stanowiska wyposazone w: stoly, chtodziarko-zamrazarke, trzony kuchenne, zestaw naczyn do przygotowania surowcow i potproduktéw, termometr, wage
elektroniczna, miarki do ptynéw, komplet garnkéw, stoiki, opakowania z tworzyw sztucznych, folii aluminiowej.

— stojaki, palety, przenosnik tasmowy, wozek transportowy, itp.

7. Sposob i forma zaliczenia kursu

Aby zaliczy¢ kurs nalezy zaliczy¢ kazdy przedmiot zgodnie ze szczegétowo opisanymi zasadami zaliczenia w poszczegoélnych przedmiotach. W ramach tego kursu nalezy
zaliczy¢ przedmioty:

— Bezpieczenstwo i higiena pracy w produkcji piekarskiej.

— Podstawy przemystu spozywczedo.

— Magazynowanie surowcéow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatdbw pomocniczych.
— Wytwarzanie ciast nha wyroby piekarskie.

— Obrabianie kesow ciasta.

— Przygotowanie keséw ciasta do wypieku i wypiek.

— Przygotowanie pieczywa do dystrybuciji.

— Jezyk obcy w produkcji piekarskiej.

— Produkcja wyrobow piekarskich — zajecia praktyczne.

— Praktyka zawodowa — alternatywnie.
8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zajeé

Tabela 19. Tabela weryfikacji programu nauczania KKZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych Zawartos¢ opracowanego programu zajeé
uwzglednia (T/N)
1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T
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Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
uwzglednia (T/N)
2 Efekty ksztatcenia T
3 Kryteria weryfikacji T
4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki T
efektow)
5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej T
w zawodzie lub jednostki efektow

Tabela 20. Tabela weryfikacji programu KKZ pod katem kompletnosci efektow ksztatcenia

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢é opracowanego programu zajecé

w zawodzie (temat zajec)

SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji

rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i — postuguje sie terminologig dotyczgca 1. Bezpieczenstwo w srodowisku pracy — 3 filary — czego

higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony dotyczg i jak rozumiec¢?

ochrong srodowiska i ergonomig (ew) przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska 2. Ergonomia — co zapewni¢ aby praca wykonywana byta
— wymienia przepisy prawa dotyczace w bezpiecznym i przyjaznym $rodowisku?

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

— okresla warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w srodowisku pracy

— okresla dziatania zapobiegajgce wyrzgdzeniu
szkod w srodowisku

— opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

— rozrdznia $rodki gasnicze ze wzgledu na
zakres ich stosowania

przestrzega zasad kultury i etyki podczas — przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci

realizacji zadan zawodowych (KPS 1) — przestrzega zasad etycznych i prawnych
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

zwigzanych z ochrong wiasnosci
intelektualnej i ochrong danych osobowych
— wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki
— stosuje zasady etykiety w komunikacji
z przetozonym i ze wspotpracownikami

rozroznia zadania i uprawnienia instytucji oraz
stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i
ochrony srodowiska (ep)

— wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce
w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska

— opisuje zadania i uprawnienia instytucji i
stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony $rodowiska

3. Trzy filary — wsparcie instytucjonalne — w czym wspieraja,
co kontrolujg, jak egzekwujg?

rozroznia prawa i obowigzki pracownika oraz
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy (ek)

— wymienia prawa i obowigzki pracodawcy
i pracownika w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy

— przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania
obowigzkéw pracownika i pracodawcy
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
w produkcji wyrobow piekarskich

— rozpoznaje rodzaje znakéw bezpieczenstwa,
w tym znaki informacyjne, znaki
ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu
w zakfadach produkcji wyrobdw piekarskich

— stosuje sie do znakow bezpieczenstwa
i higieny pracy wystepujgcych w zaktadach
produkcji wyrobow piekarskich

4. Jakie obowigzki, a jakie prawa w zakresie bhp mam jako
pracownik, a jakie jako pracodawca?

5. Znaki bezpieczenstwa — co znaczg i jak sie do nich
stosowac?

okresla skutki oddziatywania czynnikow
szkodliwych i niebezpiecznych na organizm
cztowieka (ew)

— wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych
i niebezpiecznych wystepujgcych w produkg;ji
wyrobow cukierniczych, w tym fizyczne,
chemiczne i biologiczne

6. Niebezpieczenstwa w moim srodowisku pracy — jakie sa,
jak je ograniczac i jak im przeciwdziata¢?
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

rozpoznaje zrodta czynnikéw szkodliwych

i niebezpiecznych wystepujgcych podczas
produkcji wyrobéw cukierniczych

okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom
zdrowia lub zycia podczas wykonywania
prac zawodowych w zaktadach produkcji
wyrobéw cukierniczych

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
zaktadach produkcji wyrobow piekarskich (ek)

rozréznia znaki informacyjne okreslone

w przepisach prawa dotyczacych
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

identyfikuje zastosowanie gasnic na
podstawie znormalizowanych oznaczen
literowych

wskazuje zasady zachowania przy produkcji
wyrobow piekarskich z urzadzeniami
podigczonymi do sieci elektrycznej

okresla zasady ochrony przeciwpozarowej

w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich
wyjasnia zasady prowadzenia gospodarki
odpadami, gospodarki wodno-$ciekowej oraz
w zakresie ochrony powietrza w zaktadach
produkcji wyrobow piekarskich

wyjasnia zasady recyklingu zuzytych
surowcow i materiatdw pomocniczych

1. Przeprowadzenie kontroli kolezeriskiej stosowania znakéw
i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska w piekarni.

organizuje stanowisko pracy zgodnie

Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami
prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony

okres$la zasady organizacji stanowisk pracy
zwigzanych z uzytkowaniem urzgdzen
stosowanych podczas wykonywania prac na
stanowisku w produkcji wyrobow piekarskich

2. Przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami bhp, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony Srodowiska i wykonywanie prac z uzyciem
maszyn i urzgdzen.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

srodowiska w produkcji wyrobéw piekarskich
(ew)

wskazuje wymagania ergonomiczne dla
stanowiska pracy w produkcji wyrobow
piekarskich

obstuguje maszyny i urzgdzenia podczas
wykonywania zadan zawodowych zgodnie
z instrukcjg obstugi

utrzymuje fad i porzadek na stanowisku
pracy w produkcji wyrobow piekarskich

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cziowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych

w trakcie produkcji wyrobow piekarskich (ek)

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych
podczas produkciji wyrobdw piekarskich
wskazuje zrodta zagrozeh w produkcji
wyrobow piekarskich

dobiera techniczne srodki ochrony przed
zagrozeniami w produkcji wyrobow
piekarskich

zapobiega zagrozeniom podczas
wykonywania zadah w produkcji wyrobow
piekarskich

3. Ocena ryzyka zawodowego ha stanowisku pracy
w piekarni.

stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych w
trakcie produkcji wyrobéw piekarskich (ew)

opisuje srodki ochrony indywidualnej, w tym
rekawice ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski, stosowane
podczas wykonywania zadarh zawodowych
dobiera $rodki ochrony indywidualne;j

i zbiorowej do rodzaju wykonywanych prac
w produkcji wyrobow piekarskich

wykonuje zadania zawodowe w produkcji
wyrobow piekarskich z zastosowaniem
srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowe;j

4. Stosowanie $rodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania réznych prac w piekarni.

udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego (ew)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce
na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego

5. Symulacja udzielania pierwszej pomocy w stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

ocenia sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawéw obserwowanych
u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, osobe poszkodowang
i miejsce wypadku

ukfada poszkodowanego w pozyciji
bezpiecznej

powiadamia odpowiednie stuzby
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
w urazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krgzeniowo-
oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacii

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (KPS
4)

— analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych

reaguje w sytuacjach konfliktowych i
poszukuje kompromiséw

— ocenia swoje zachowanie
— przewiduje konsekwencje swoich dziatan i

dziatan innych cztonkéw zespotu
wskazuje najczestsze przyczyny sytuacii
stresujgcych w pracy zawodowe;j

SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
stosuje przepisy prawa dotyczgce produkgciji wymienia przepisy prawa dotyczgce 1) Akty prawne polskie i unijne regulujgce produkcje
wyrobow spozywczych (ek) produkcji wyrobéw spozywczych Zywnosci.
przestrzega przepisow prawa dotyczgcych 2) Znaczenie regulacji prawnych w produkcji zywnosci.
produkcji wyrobéw spozywczych w trakcie
wykonywania zadan
rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny wymienia cele normalizacji krajowej 3) Charakterystyka norm polskich i unijnych i ich znaczenie
zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy w produkcji zywnosci.
(ek) normy 4) Procedury oceny zgodnosci w produkcji zywnosci- zasady
rozréznia oznaczenie normy certyfikacji i atestacii.
miedzynarodowej, europejskiej i krajowej
korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych
norm i procedur oceny zgodnosci
okresla wartos¢ odzywczg wyrobow klasyfikuje sktadniki zywnosci 1) Charakterystyka sktadnikow odzywczych w zywnosci.
spozywczych (ew) opisuje role sktadnikdéw zywnosci w zywieniu | 2) Rola sktadnikow odzywczych w organizmie cztowieka.
cztowieka
oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow
spozywczych
charakteryzuje sposoby pozyskania produktow wyjasnia, czym jest rolnictwo ekologiczne 3) Charakterystyka surowcow ekologicznych i metody ich
ekologicznych (ew) wskazuje miejsca, skad mozna pozyskaé pozyskiwania.
produkty ekologiczne
charakteryzuje zmiany biochemiczne, klasyfikuje zmiany zachodzgce podczas 4) Charakterystyka zmian zachodzacych w produktach
fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych podczas produkcji i przechowywania.
podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych 5) Sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom w
spozywczych (ew) wskazuje wptyw zmian biochemicznych, zywnosci podczas produkcji i przechowywania.
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na
jakos¢ wyrobdéw spozywczych
dobiera sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)

zachodzacym podczas produkcji
i przechowywania wyrobéw spozywczych

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia

zawodowe (ew) (KPS-5)

okresla metody oceny organoleptycznej — opisuje metody oceny organoleptycznej 1) Charakterystyka metod oceny organoleptycznej zywno$ci
zywnosci (ew) zywnosci wykonane za pomocg zmystéw i ich znaczenie w produkcji wyrobdw spozywczych.

wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich — klasyfikuje metody utrwalania zywnosci 2) Charakterystyka fizycznych metod utrwalania zywno$ci.
wplyw na jakosc¢ oraz trwatosé wyrobow stosowane w przetworstwie spozywczym, 3) Charakterystyka biologicznych metod utrwalania zywnosci.
spozywczych (ek) np. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, 4) Charakterystyka chemicznych metod utrwalanie zywnosci.
biologiczne 5) Charakterystyka niekonwencjonalnych metod utrwalania
—  opisuje metody utrwalania zywnosci Zywnosci.

stosowane w przetworstwie spozywczym

— dobiera metody utrwalania zywnosci do
produkcji wyrobéw spozywczych

— wyjasnia wplyw metod utrwalania zywnosci
na jakos¢ i trwato$¢ wyrobdw spozywczych

wykazuje sie kreatywnoscig i otwarto$cig na — podaje przyktady rozwigzan problemu

zmiany (ep) (KPS-3)

rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w - rozpoznaje instalacje techniczne stosowane | 1) Charakterystyka instalacji technicznych w zakfadzie
zakladach przetwérstwa spozywczego (ew) w zakfadach przetwérstwa spozywczego przetwoérstwa spozywczego.

— rozroznia po kolorach oznakowanie instalaciji
technicznych w zakfadach przetworstwa
spozywczego, np. instalacje gazowa,
parowg, wodng, powietrzng

okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z — rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze 1) Charakterystyka zagrozen dla $rodowiska podczas
przetwérstwem spozywczym (ek) strony zaktadéw przetworstwa spozywczego, produkcji zywno$ci.

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich
strona 298 z 331




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska N
Europejski Fundusz Spoteczny *

**

* %

* x %

Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
np. zanieczyszczenie wody, powietrza i 2) Sposoby zapobiegania zagrozeniom dla Srodowiska ze
gleby strony przemystu spozywczego.
wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze strony
zakladow przetworstwa spozywczego, np.
miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, tluszczowego, zbozowego
przestrzega zasad kultury i etyki podczas przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnosci
realizacji zadan zawodowych (ep)(KPS-1)
charakteryzuje systemy zarzgdzania jakos$cia i rozpoznaje zagrozenia bezpieczehstwa 1) Charakterystyka zagrozen zdrowotnych zywno$ci
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci (ew) zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, w przetwérstwie Zzywnosci.
chemiczne, biologiczne 2) Charakterystyka systeméw zapewniajgcych
wyja$nia wplyw zagrozen na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci w przetworstwie
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci Zywnosci.
rozpoznaje systemy zarzadzania jakoécia 3) Charakterystyka procedur Systemowych HACCP i GHP
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci W produkcji zywnosci.
w przetwérstwie spozywczym
korzysta z programéw komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu proceséw
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych
stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji przestrzega przepiséw prawa dotyczacych 1) Dobieranie przepiséw prawnych regulujgcych produkcje
wyrobow spozywczych (ek) produkcji wyrobéw spozywczych w trakcie wyrobow spozywczych.
wykonywania zadan 2) Dobieranie przepiséw prawnych w celu kontroli przebiegu
procesu produkcji wyrobéw spozywczych.
rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w rozpoznaje instalacje techniczne stosowane | 1) Rozpoznawanie instalacji technicznych w zaktadzie
zaktadach przetwérstwa spozywczego (ew) w zaktadach przetwérstwa spozywczego przetworstwa spozywczego.
rozréznia po kolorach oznakowanie instalacji
technicznych w zakfadach przetwérstwa
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
spozywczego, np. instalacje gazowa,
parowg, wodng, powietrzng
okres$la wartos¢ odzywczg wyrobow — oblicza wartos¢ energetyczng wyrobow 1) Obliczanie warto$ci odzywczej wyrobéw spozywczych.
spozywczych (ew) spozywczych
charakteryzuje sposoby pozyskania produktow — rozpoznaje produkty ekologiczne 2) Rozpoznawanie surowcéw ekologicznych w produkcji
ekologicznych (ew) wyrobow spozywczych.
(KPS-7) — ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu
okresla metody oceny organoleptycznej — przeprowadza ocene organoleptyczng i 1) Ocena organoleptyczna przetworéw spozywczych.
zywnosci (ew) poréwnuje otrzymane wyniki z dokumentacja
technologiczng
— wskazuje warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
rozréznia metody utrwalania zywnosci i ich — dobiera metody utrwalania zywnosci do 2) Sporzadzanie przetworéw spozywczych utrwalonych
wptyw na jakosc¢ oraz trwatos¢ wyrobow produkcji wyrobdw spozywczych metodami fizycznymi.
spozywczych (ek) —  wyjasnia wptyw metod utrwalania zywnosci | 3) Sporzgdzanie przetworéw spozywczych utrwalonych
na jako$¢ i trwato$é wyrobow spozywczych metodami biologicznymi.
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) — realizuje przydzielone zadania 4) Sporzgdzanie przetworéw spozywczych utrwalonych
metodami chemicznymi.
charakteryzuje zmiany biochemiczne, — wskazuje wptyw zmian biochemicznych, 5) Analizowanie jakoSci utrwalonych przetworéw
fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace fizykochemicznych i mikrobiologicznych na spozywczych.
podczas produkcji i przechowywania wyrobow jako$¢ wyroboéw spozywczych
spozywczych (ew) — dobiera sposoby zapobiegania
niekorzystnym zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i mikrobiologicznym
zachodzacym podczas produkcji
i przechowywania wyrobow spozywczych
charakteryzuje systemy zarzgdzania jakoscig i — rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa 6) Analiza zagrozen podczas produkcji przetworow
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci (ew) zdrowotnego zywnosci, np. fizyczne, spozywczych— ustalenie CCP i dziatan korygujgcych.
chemiczne, biologiczne 7) Stosowanie procedur systemowych HACCP i HGP
podczas produkcji wyrobow spozywczych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

wyjasnia wptyw zagrozen na
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
korzysta z programéw komputerowych
stosowanych w dokumentowaniu procesow
produkcji i magazynowaniu wyrobow
spozywczych

rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny
zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych
(ek)

korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych
norm i procedur oceny zgodnosci

8) Analizowanie dokumentacji weryfikacji zgodnosci
Z przepisami prawa — specyfikacja jakoSciowa produktu,
atest jakosciowy, certyfikat.

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie

okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z
przetwérstwem spozywczym (ek)

rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska ze
strony zaktadow przetworstwa spozywczego,
np. zanieczyszczenie wody, powietrza i
gleby

wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze strony
zakladow przetworstwa spozywczego, np.
miesnego, mleczarskiego, owocowo-
warzywnedo, ttuszczowego, zbozowego

1) Analizowanie zagrozen dla srodowiska ze strony
przemystu spozywczego i sposoby zapobiegania
zagrozeniom.

SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatbw pomocniczych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowag
w magazynach surowcow piekarskich (ew)

rozréznia sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg stosowang podczas
magazynowania surowcoéw piekarskich, np.
termometry, higrometry, psychrometry

1) Charakterystyka sprzetu i aparatury kontrolno-pomiarowej
stosowanej w magazynie.

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen
magazynowych uzywanych w magazynach
surowcow piekarskich (ek)

rozpoznaje urzgdzenia magazynowe, np.
wagi, wozki transportowe

2) Urzadzenia magazynowe — rodzaje, zastosowanie
W procesie magazynowania.

3) Zasady mycia, dezynfekcji i konserwacji urzgdzen
magazynowych.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec
w zawodzie (temat zajec)
— utrzymuje w czystosci urzgdzenia
magazynowe zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
stosuje dokumenty magazynowe uzywane w — wskazuje dokumenty magazynowe 4) Dokumentacja magazynowa- rodzaje, zastosowanie
magazynach surowcow piekarskich (ew) — rozpoznaje dokumenty magazynowe W procesie magazynowania.
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe (ew) (KPS-5)
rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci — klasyfikuje surowce, dodatki do zywnosci i 1) Podziati charakterystyka surowcow piekarskich.
i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji materiaty pomocnicze stosowane do 2) Podziati charakterystyka dodatkéw do zywnosci
wyrobow piekarskich (ew) produkcji wyrobéw piekarskich w produkcji piekarskiej.
—  opisuje surowce, dodatki do Zywnosci 3) Podziat i charakterystyka materiatdbw pomocniczych
i materialy pomocnicze stosowane do stosowanych w produkcji piekarskiej.
produkcji wyrobow piekarskich, np. roslinne,
zwierzece, mineralne
— ocenia przydatnos¢ surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych
w produkcji wyrobow piekarskich
ocenia jako$¢ surowcow piekarskich (ek) — dobiera metody oceny jakos$ci surowcow 4) Metody oceny jakosci surowcow piekarskich- rodzaje
piekarskich i charakterystyka.
— przestrzega zasad oceny organoleptycznej 5) Zasady oceny organoleptycznej.
surowcow piekarskich
— ocenia przydatnos¢ technologiczng
surowcow piekarskich na podstawie oceny
organoleptycznej
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na — proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie
zmiany (ep) (KPS-3) problemu
—  korzysta z innych rozwigzan
przyjmuje dostawy surowcow i potproduktow — ocenia jako$¢ i il0$6 surowcow i 1) Zasady przyjecia surowcéw, pdtproduktéw, dodatkéw do
piekarskich zgodnie z procedurami (ek) potproduktéw oraz stan ich opakowan zywnosci zgodnie z procedurami.
podczas przyjecia dostawy do magazynu
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

rozpoznaje dokumentacje dostawczg
stosuje zasady magazynowania surowcow
i potproduktow piekarskich zgodnie

z procedurami

2) Zasady przyjecia materiatbw pomocniczych do magazynu
zgodnie z procedurami.

przestrzega zasad magazynowania Ssurowcow i
potproduktéw piekarskich (ek)

wskazuje warunki magazynowania
surowcow, potproduktow, dodatkéw do
zywnosci oraz materiatdw pomocniczych
rozmieszcza surowce, poétprodukty, dodatki
do zywnosci i materiaty pomocnicze we
wiasciwych magazynach

3) Zasady magazynowania surowcow, potproduktow
i dodatkéw do zywnosci.
4) Zasady magazynowania materiatbw pomocniczych.

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
trakcie magazynowania surowcéw piekarskich
(ew)

rozpoznaje zagrozenia jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego surowcéw
piekarskich

przewiduje wptyw zagrozen na jako$¢

i bezpieczenstwo zdrowotne surowcow
piekarskich

zapobiega zagrozeniom jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego surowcow
piekarskich podczas ich magazynowania

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

przestrzega zasad rzetelnosci, lojalnoci
wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi
normami kultury i etyki

5) Charakterystyka zagrozen jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego dla zywnosci podczas magazynowania.

6) Charakterystyka procedur zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w trakcie
magazynowania surowcéw piekarskich.

stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowag
w magazynach surowcow piekarskich (ew)

odczytuje i zapisuje wskazania aparatury
kontrolno-pomiarowej uzywanej podczas
magazynowania surowcow piekarskich
poréwnuje wyniki odczytu z parametrami
w dokumentaciji technologicznej

1) Stosowanie sprzetu i aparatury kontrolno-pomiarowej do
pomiaru temperatury i wilgotno$ci w magazynie surowcow
piekarskich i potproduktow.

wykonuje prace zwigzane z obstugg urzadzen
magazynowych uzywanych w magazynach
surowcow piekarskich (ek)

rozpoznaje urzgdzenia magazynowe, np.
wagi, wozki transportowe
obstuguje urzgdzenia magazynowe

2) Wykonywanie prac magazynowych z wykorzystaniem
urzgdzen magazynowych.
3) Wykonywanie mycia, dezynfekcji i konserwacji urzgdzen.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

— utrzymuje w czystosci urzgdzenia
magazynowe zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

planuje wykonanie zadania (ew)(KPS-2) — ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania w wyznaczonym czasie
— weryfikuje planowane dziatania

stosuje dokumenty magazynowe uzywane w — wskazuje dokumenty magazynowe
magazynach surowcow piekarskich (ew) dobiera dokumenty do wykonywanych
czynnosci magazynowych

wypetnia dokumenty magazynowe

4) Sporzgdzanie dokumentacji magazynowej do
wykonywanych czynno$ci magazynowych.

rozpoznaje surowce, dodatki do zywno$ci i — opisuje surowce, dodatki do zywnosci
materiaty pomocnicze stosowane do produkcji i materiaty pomocnicze stosowane do
wyrobow piekarskich (ew) produkcji wyrobow piekarskich, np. roslinne,

zwierzece, mineralne

— ocenia przydatnos¢ surowcow, dodatkéow do
zywnosci i materiatdw pomocniczych
w produkcji wyrobow piekarskich

5) Dobieranie surowcow, pétproduktow i dodatkow do
zywnosci w produkcji wyrobow piekarskich.

6) Dobieranie materiatdbw pomocniczych w produkcji
piekarskie;j.

ocenia jako$¢ surowcow piekarskich (ek) — dobiera metody oceny jakosci surowcow
piekarskich

— przestrzega zasad oceny organoleptycznej
surowcow piekarskich

— wykonuje czynnosci zwigzane z oceng
organoleptyczng surowcéw piekarskich

— ocenia przydatnos¢ technologiczng
surowcow piekarskich na podstawie oceny
organoleptycznej

7) Ocena organoleptyczna surowcow i potproduktow
piekarskich.

8) Ocena przydatno$ci technologicznej surowcéw
piekarskich.

wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8) — dzieli sie zadaniami
— realizuje przydzielone zadania
— przestrzega zasad wspotpracy w zespole
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

przyjmuje dostawy surowcow i potproduktéw
piekarskich zgodnie z procedurami (ek)

ocenia jakos$¢ i ilos¢ surowcow i
potproduktéw oraz stan ich opakowan
podczas przyjecia dostawy do magazynu
rozpoznaje dokumentacje dostawczg
stosuje zasady magazynowania surowcow
i potproduktow piekarskich zgodnie

z procedurami

9) Przyjecie surowcow, potproduktéw i dodatkéw do
zywnosci do magazynu zgodnie z procedurami

10) Przyjecie materiatbw pomocniczych do magazynu zgodnie
Z procedurami.

przestrzega zasad kultury i etyki podczas
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS-1)

przestrzega zasad rzetelno$ci, lojalnosci
przestrzega zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasnosci
intelektualnej i ochrong danych osobowych

przestrzega zasad magazynowania Surowcow i
potproduktéw piekarskich (ek)

wskazuje warunki magazynowania
surowcow, potproduktow, dodatkéw do
zywnosci oraz materiatdw pomocniczych
rozmieszcza surowce, potprodukty, dodatki
do zywnosci i materiaty pomocnicze we
wiasciwych magazynach

11) Stosowanie warunkéw magazynowania dla surowcow,
potproduktéw i dodatkéw do zywno$ci, materiatow
pomochniczych.

12) Stosowanie zasad magazynowania SUrowcow,
potproduktéw, dodatkdw do zywno$ci | materiatow
pomochniczych.

przestrzega procedur zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
trakcie magazynowania surowcow piekarskich
(ew)

zapisuje parametry technologiczne

w punktach kontrolnych magazynoéw piekarni
rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego surowcow
piekarskich

przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢

i bezpieczenstwo zdrowotne surowcow
piekarskich

zapobiega zagrozeniom jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego surowcow
piekarskich podczas ich magazynowania

13) Analizowanie zagrozen podczas magazynowania
surowcow piekarskich- ustalanie CCP.

14) Stosowanie procedur stanowiskowych HACCP i GHP
w celu zapobiegania zagrozeniom jakoSci surowcow,
potproduktow i wyrobow cukierniczych.

SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz - klasyfikuje wyroby piekarskie 1) Podziat wyrobow piekarskich i ciastkarskich.
sposoby ich sporzgdzania (ew) — charakteryzuje grupy i podgrupy wyrobow 2) Charakterystyka pieczywa zytniego (ciemne i jasne).
piekarskich 3) Charakterystyka pieczywa pszennego (ciemne, jasne
— podaje przyktady wyrobow piekarskich, w zwykte, jasne wyborowe, pétcukiernicze, dietetyczne).
tym pieczywa pszennego zwykltego, 4) Charakterystyka pieczywa mieszanego (jasne, ciemne,
wyborowego i pétcukierniczego oraz dietetyczne).
zytniego, mieszanego i specjalnego 5) Charakterystyka pieczywa specjalnego.
- odczytuje schematy produkcji wyrobow 6) Charakterystyka pieczywa dietetycznego.
piekarskich 7) Schematy sporzadzania wyrobow piekarskich.
— okresla sposoby sporzgdzania ciast
pszennych, zytnich i mieszanych
wyjasnia procedury wprowadzania do produkcji — wyjasnia znaczenie wprowadzania do 8) Procedury wprowadzania do produkcji nowych wyrobow
nowych rodzajow wyrobdéw piekarskich (ew) produkcji nowych rodzajéw wyrobow piekarskich.
piekarskich
oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatkido | — wybiera receptury do produkcji wyrobow 1) Charakterystyka receptur na ciasta do wyrobow
zywnosci i materialy pomocnicze na podstawie piekarskich ciasta pszennego, zytniego piekarskich.
planowanej produkcji (ek) i mieszanego 2) Zasady obliczania zapotrzebowania na surowce i dodatki
- oblicza namiary surowcowe na wyroby do zywnosci na wyroby piekarskie na podstawie receptur.
piekarskie przy zastosowaniu receptur 3) Zasady obliczania zapotrzebowania na materiaty
piekarskich, w tym na ciasta pszenne, zytnie pomocnicze na podstawie planowanej produkcji.
i mieszane 4) Zasady obliczania wydajnosci sktadnikéw ciasta, ciasta
—  oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta i pieczywa na podstawie receptur.
i pieczywa 5) Zasady obliczania wydajnosci pieczywa.
— oblicza zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze do planowanej produkcji
pieczywa
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe (ew) (KPS-5)
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

przygotowuje surowce, dodatki do zywnoscioraz | -

materiaty pomocnicze do produkciji ciasta
pszennego, zytniego i mieszanego (ew)

opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkow do
zywnosci oraz materiatdw pomocniczych

w procesie produkcji ciasta pszennego,
zytniego i mieszanego

dobiera sposoby przygotowania surowcéw

i dodatkéw do zywnosci do rodzaju
produkowanego ciasta

1) Charakterystyka surowcéw stosowanych do produkgiji ciast
pszennych, zytnich, mieszanych.

2) Charakterystyka dodatkow do zywnos$ci stosowanych
w produkcji ciast pszennych, zytnich, mieszanych.

3) Charakterystyka materiatdw pomocniczych stosowanych
w produkciji ciast pszennych, zytnich, mieszanych.

4) Zasady przygotowania surowcow w procesie produkciji
ciast pszennych, zytnich i mieszanych.

5) Zasady przygotowania dodatkéw do zywnosci w produkcji
ciast pszennych, zytnich, mieszanych.

przygotowuje surowce, dodatki do zywnoscioraz | —

materiaty pomocnicze do produkcji ciasta na
pieczywo specjalne (ew)

opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkdow do
zywnosci oraz materiatdw pomocniczych

w procesie produkcji ciasta na pieczywo
specjalne: pieczywo chrupkie, pumpernikiel,
paluszki grissini, chleby ozdobne do Zuru,
suchary

dobiera sposoby przygotowania surowcéw

i dodatkéw do zywnosci do produkcji ciasta
na pieczywo specjalne

6) Charakterystyka surowcéw stosowanych do produkgciji
ciasta na pieczywo specjalne.

7) Charakterystyka dodatkow do zywnosci stosowanych do
produkcji ciasta na pieczywo specjalne.

8) Charakterystyka materiatéw pomocniczych stosowanych
do produkcji ciasta na pieczywo specjalne.

9) Zasady przygotowania surowcow do produkcji ciasta na
pieczywo specjalne

10) Zasady przygotowania dodatkéw do zywnosci w produkc;ji
ciast na pieczywo specjalne.

przygotowuje surowce, dodatki do zywnoscioraz | —

materiaty pomocnicze do produkciji ciasta na
pieczywo dietetyczne (ew)

opisuje przydatnos¢ surowcow, dodatkdow do
zywnosci oraz materiatdw pomocniczych

w procesie produkcji ciasta na pieczywo
dietetyczne, np. bezglutenowe,
niskobiatkowe, wysokobiatkowe,
niskosodowe

dobiera sposoby przygotowania surowcéw

i dodatkéw do zywnosci do produkc;ji ciasta
na pieczywo dietetyczne

11) Charakterystyka surowcéw stosowanych do produkcji
ciasta na pieczywo dietetyczne.

12) Charakterystyka dodatkéw do zywnosci stosowanych do
produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne.

13) Charakterystyka materiatéw pomocniczych stosowanych
do produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne.

14) Zasady przygotowania surowcow do produkcji ciasta na
pieczywo dietetyczne.

15) Zasady przygotowania dodatkéw do zywnosci w produkc;ji
ciast na pieczywo dietetyczne.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
stosuje maszyny i urzadzenia do przygotowania —  rozpoznaje maszyny i urzgdzenia do 1) Charakterystyka maszyn i urzgdzen do przygotowania
surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby przygotowania surowcow i sporzadzania surowcow (przesiewacze, dozowniki, mieszacze, itp).
piekarskie: ciasta na wyroby piekarskie, np. 2) Charakterystyka instrukciji obstugi i dokumentaciji
a) postuguje sie instrukcjami obstugi przesiewacze, dozowniki, mieszarki, ubijarki, technicznej DTR podczas uzytkowania maszyn i urzadzen
maszyn i urzgdzen stosowanych taborety grzewcze do przygotowania surowcow.
w produkcji ciasta na wyroby piekarskie - wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzen 3) Mycie, dezynfekcja i konserwacja maszyn urzgdzen.
oraz dokumentacjg techniczng do przygotowania surowcéw i sporzadzania
b) prowadzi biezgca konserwacje maszyn ciasta na wyroby piekarskie
i urzadzen do przygotowania surowcéw | —  ytrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia
i sporzadzania ciasta na wyroby zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
piekarskie zgodnie z zasadami higieny pracy
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)
dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby - opisuje metody sporzgdzania ciast na 1) Technologia sporzgdzania ciast pszennych metodg
piekarskie (ek) wyroby piekarskie zgodnie z dokumentacjg bezposrednig.
technologiczng 2) Technologia sporzadzania ciast pszennych metoda
- uzasadnia wybSr metody sporzadzania dwufazowa.
ciasta 3) Technologia sporzadzania ciast pofcukierniczych i ciast na
—  rozpoznaje procesy fermentacyjne wyroby ciastkarskie nietrwate.
zachodzace w ciastach piekarskich 4) Technologia sporzgdzania ciast zytnich metodg
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na — podaje przyktady rozwigzan problemu wielofazowg.
zmiany (ep) (KPS-3) 5) Technologia sporzgdzania ciast zytnich metodg krotka.
6) Technologia sporzgdzania ciast mieszanych.
7) Technologia sporzadzania ciast na wyroby piekarskie
specjalne.
8) Technologia sporzadzania ciast na wyroby piekarskie
dietetyczne.
dokonuje oceny organoleptycznej pétproduktow — podaje wyrézniki jakosci stosowane w 9) Zasady oceny organoleptycznej pétproduktéw i ciast
piekarskich (ew) ocenie organoleptycznej pétproduktéw piekarskich.
piekarskich 10) Znaczenie oceny organoleptycznej podczas wytwarzania
ciast piekarskich.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

ocenia organoleptycznie jakosé
potproduktéw i ciast w réznych fazach
fermentacji

rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z oceng
organoleptyczng

stosuje maszyny i urzadzenia do przygotowania rozpoznaje maszyny i urzadzenia do 1) Charakterystyka maszyn i urzadzenh do sporzgdzania ciast
surowcow i sporzadzania ciasta na wyroby przygotowania surowcow i sporzadzania na wyroby piekarskie (miesiarki, ugniatarki, ubijaczki,
piekarskie: ciasta na wyroby piekarskie, np. komory fermentacyjne, dzieze, wywrotnice do dziez, ).
a) postuguje sie instrukcjami obstugi przesiewacze, dozowniki, mieszarki, ubijarki, | 2) Charakterystyka instrukcji obstugi i dokumentacji
maszyn i urzgdzen stosowanych taborety grzewcze technicznej DTR podczas uzytkowania maszyn i urzadzen
w produkcji ciasta na wyroby piekarskie wskazuje zastosowanie maszyn i urzadzen do sporzadzania ciast piekarskich.
oraz dokumentacjg techniczng do przygotowania surowcéw i sporzgdzania 3) Mycie, dezynfekcja i konserwacja maszyn urzadzen.
b) prowadzi biezgcg konserwacje maszyn ciasta na wyroby piekarskie
i urzadzen do przygotowania surowcow utrzymuje w czystos$ci maszyny i urzadzenia
i sporzadzania ciasta na wyroby zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
piekarskie zgodnie z zasadami higieny pracy
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)
okresla zastosowanie linii produkcyjnych rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej 1) Charakterystyka linii do produkcji wyrobow piekarskich.
w produkcji wyrobow piekarskich (ew) wyrobow piekarskich, np. produkcji butek, 2) Charakterystyka urzgdzen w linii do produkcji wyrobéw
produkcji chleba piekarskich.
wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania 3) Zasady utrzymania higieny linii do produkcji wyrobow

urzgdzen znajdujgcych sie w linii
produkcyjnej

utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia
wchodzgce w sktad linii mechanicznej
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

piekarskich.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig rozpoznaje zagrozenia jakosci 1) Rodzaje zagrozen podczas wytwarzania ciast piekarskich.
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci 2) Zasady ustalania CCP i dziatan korygujgcych.
trakcie produkcji ciast piekarskich (ew) w trakcie produkciji ciast piekarskich 3) Charakterystyka procedur i instrukcji stanowiskowych
przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢ HACCP i GHP podczas przygotowania surowcow
i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobéw i wytwarzania ciast piekarskich.
podczas produkciji ciast piekarskich
zapobiega zagrozeniom jako$ci
i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow
w trakcie produkciji ciast piekarskich
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na korzysta z innych rozwigzan
zmiany (ep) (KPS-3)
okresla rodzaje wyrobéw piekarskich oraz podaje przyktady wyrobdw piekarskich, w 1) Rozpoznawanie wyrobdw piekarskich.
sposoby ich sporzgdzania (ew) tym pieczywa pszennego zwyklego, 2) Analiza wybranych schematéw technologicznych produkcji
wyborowego i pétcukierniczego oraz wybranych wyrobdw piekarskich.
zytniego, mieszanego i specjalnego
odczytuje schematy produkcji wyrobow
piekarskich
okresla sposoby sporzgdzania ciast
pszennych, zytnich i mieszanych
wyjasnia procedury wprowadzania do produkgciji korzysta z receptur w celu wyprodukowania | 1) Opracowanie nowej receptury na wyroby piekarskie.
nowych rodzajéw wyrobow piekarskich (ew) nowych rodzajéw wyrobdw piekarskich
oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do wybiera receptury do produkcji wyrobow 2) Obliczanie zapotrzebowania na surowce i dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze na podstawie piekarskich ciasta pszennego, zytniego zywnoSci na wyroby piekarskie na podstawie planowanej
planowanej produkcii (ek) i mieszanego produkcji.
oblicza namiary surowcowe na wyroby 3) Obliczanie zapotrzebowania na materiafy pomocnicze na
piekarskie przy zastosowaniu receptur podstawie planowanej produkciji.
piekarskich, w tym na ciasta pszenne, zytnie | 4) Obliczanie wydajnosci pofproduktow i ciasta.
i mieszane 5) Obliczanie wydajno$ci pieczywa.
oblicza wydajnosci rozczynu, kwasu, ciasta
i pieczywa
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

oblicza zapotrzebowanie na materiaty
pomocnicze do planowanej produkgciji

pieczywa

stosuje maszyny i urzadzenia do przygotowania -

surowcow i sporzgdzania ciasta na wyroby
piekarskie:
a) postuguije sie instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen stosowanych

w produkcji ciasta na wyroby piekarskie _

oraz dokumentacjg techniczng
b) prowadzi biezgcg konserwacje maszyn i

urzgdzen do przygotowania surowcow i _

sporzgdzania ciasta na wyroby
piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek)

rozpoznaje maszyny i urzgdzenia do
przygotowania surowcow i sporzadzania
ciasta na wyroby piekarskie, np.
przesiewacze, dozowniki, mieszarki, ubijarki,
taborety grzewcze

wskazuje zastosowanie maszyn i urzgdzeh
do przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie

dobiera maszyny i urzadzenia do
przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie

obstuguje maszyny i urzadzenia do
przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie

utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

1) Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do przygotowania
surowcow zgodnie z instrukcjami obstugi.

2) Obstugiwanie maszyn i urzgdzen do wytwarzania ciast
zgodnie z instrukcjami obstugi.

3) Mycie, dezynfekcja i konserwacja maszyn urzgdzen.

wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8) -

dzieli sie zadaniami

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i -

bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
trakcie produkcji ciast piekarskich (ew)

zapisuje parametry technologiczne

w punktach kontrolnych w trakcie produkgciji
ciast piekarskich

rozpoznaje zagrozenia jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
w trakcie produkciji ciast piekarskich
przewiduje wptyw zagrozenh na jako$c¢

i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobdw
podczas produkciji ciast piekarskich

1) Analiza zagrozen podczas przygotowania surowcow
i dodatkoéw do zywnosci podczas wytwarzania ciast.

2) Stosowanie instrukcji i procedur stanowiskowych HACCP
podczas wytwarzania ciast piekarskich.
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec
w zawodzie (temat zajec)
— zapobiega zagrozeniom jakosSci
i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow
w trakcie produkcji ciast piekarskich
przygotowuje surowce, dodatki do zywnoscioraz | — opisuje przydatno$¢ surowcéw, dodatkéw do | 1) Dobieranie surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow
materiaty pomocnicze do produkgciji ciasta zywnosci oraz materiatdw pomocniczych w pomocniczych do wytwarzania ciast pszennych, zytnich
pszennego, zytniego i mieszanego (ew) procesie produkcji ciasta pszennego, i mieszanych
zytniego i mieszanego 2) Przygotowanie surowcow do wytwarzania ciast
— dobiera sposoby przygotowania surowcow pszennych, zytnich i mieszanych.
i dodatkow do zywnosci do rodzaju 3) Przygotowanie dodatkéw do zywnoSci do wytwarzania
produkowanego ciasta ciast pszennych, zytnich i mieszanych.
- wykonuje czynnosci zwigzane 4) Przygotowanie materiatbw pomocniczych do wytwarzania
z przygotowaniem surowcow, dodatkéw do ciast pszennych, zytnich i mieszanych.
zywnosci i materiatéw pomocniczych:
przygotowanie maki, w tym przesiewanie,
mieszanie i ocieplanie mgk oraz
doprowadzenie do temperatury, np. 18-25
stopni Celsjusza, przygotowanie wody,
drozdzy, soli, ttuszczu, cukru
przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz | — opisuje przydatno$¢ surowcow, dodatkéw do | 5) Dobieranie surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatow
materiaty pomocnicze do produkcji ciasta na zywnosci oraz materiatdw pomocniczych w pomocniczych do wytwarzania ciast na pieczywo
pieczywo specjalne (ew) procesie produkcji ciasta na pieczywo specjalne.
specjalne: pieczywo chrupkie, pumpernikiel, | 6) Przygotowanie surowcow do wytwarzania ciast na
paluszki grissini, chleby ozdobne do Zuru, pieczywo specjalne.
suchary 7) Przygotowanie dodatkéw do zZywnoSci do wytwarzania
— dobiera sposoby przygotowania surowcow ciast na pieczywo specjalne.
i dodatkow do zywnosci do produkcji ciasta 8) Przygotowanie materiatbw pomocniczych do wytworzenia
na pieczywo specjalne ciast na pieczywo specjalne.
— wykonuje czynnosci zwigzane
z przygotowaniem surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw pomocniczych do
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

produkcji ciasta na pieczywo specjalne
zgodnie z dokumentacja technologicznag, np.
wykorzystanie maki po specjalnym
czyszczeniu ziarna, maki ze zb6z

niechlebowych
przygotowuje surowce, dodatki do zywnoscioraz | — opisuje przydatno$¢ surowcow, dodatkow do | 9) Dobieranie surowcoéw i dodatkow do zywnosci do
materiaty pomocnicze do produkcji ciasta na zywnosci oraz materiatdw pomocniczych wytwarzania ciast na pieczywo dietetyczne
pieczywo dietetyczne (ew) w procesie produkcji ciasta na pieczywo 10) Przygotowanie surowcoéw do wytwarzania ciast na

dietetyczne, np. bezglutenowe,
niskobiatkowe, wysokobiatkowe,
niskosodowe

— dobiera sposoby przygotowania surowcow
i dodatkéow do zywnosci do produkc;ji ciasta
na pieczywo dietetyczne

— wykonuje czynnosci zwigzane
z przygotowaniem surowcow, dodatkow do
zywnosci i materiatdw pomocniczych do
produkcji wyrobéw piekarskich dietetycznych
zgodnie z dokumentacja technologiczng, np.
wzbogacanie w preparaty witaminowe,
stosowanie maki owsianej i kukurydzianej

pieczywo dietetyczne.

11) Przygotowanie dodatkéw do zywnosci do wytworzenia
ciast na pieczywo dietetyczne.

12) Przygotowanie materiatbw pomocniczych do wytworzenia
ciast na pieczywo dietetyczne.

sporzgdza ciasta pszenne, zytnie i mieszane do — stosuje metody sporzgdzania ciast

produkcji wyrobow piekarskich (ek) pszennych, zytnich i mieszanych

— wykonuje czynnosci zwigzane ze
sporzadzaniem ciast pszennych, zytnich
i mieszanych zgodnie z dokumentacjg
technologiczng, np. sporzadzanie ciasta
pszennego metodg bezposrednig lub
posrednia, sporzgdzanie ciasta zytniego
(prowadzenie wielofazowe lub prowadzenie

1) Sporzgdzanie ciast pszennych metodg bezposrednig.
2) Sporzagdzanie ciast pszennych metodg dwufazows.
3) Sporzadzanie ciast pofcukierniczych

4) Sporzagdzanie ciast na wyroby ciastkarskie nietrwafe
5) Sporzagdzanie ciast zytnich metodg wielofazows.

6) Sporzadzanie ciast zytnich metodg krotkg.

7) Sporzagdzanie ciast mieszanych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

krétkie) oraz sporzgdzanie ciasta
mieszanego (prowadzenie ciast mieszanych
na zakwasach i prowadzenie ciast
mieszanych na rozczynach i innymi
metodami)

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) -

ustala harmonogram wykonania zadan

sporzadza ciasta na wyroby piekarskie specjalne | —

i dietetyczne (ek)

stosuje metody sporzadzania ciast na
wyroby piekarskie specjalne i dietetyczne
wykonuje czynnosci zwigzane z
wytwarzaniem ciast na wyroby piekarskie
specjalne i dietetyczne zgodnie

z dokumentacjg technologiczna, np. dtugie
prowadzenie ciast bez dodatku drozdzy

8) Sporzgdzanie ciast na wyroby piekarskie specjalne.
9) Sporzagdzanie ciast na wyroby piekarskie dietetyczne.

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) -

weryfikuje planowane dziatania

dokonuje oceny organoleptycznej potproduktéw -

piekarskich (ew)

podaje wyrézniki jakosci stosowane w
ocenie organoleptycznej potproduktow
piekarskich

ocenia organoleptycznie jakosé
potproduktéw i ciast w réznych fazach
fermentacji

poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej
z dokumentacja technologiczng
interpretuje wyniki oceny organoleptycznej
potproduktéw i ciast w réznych fazach
fermentacji

rozpoznaje i koryguje niekorzystne zmiany
w poszczegolnych fazach procesu
technologicznego zgodnie z oceng
organoleptycznag

10) Ocena organoleptyczna pofproduktow i ciast piekarskich.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ew) -

(KPS-4)

przewiduje konsekwencje swoich dziatan i
dziatan innych cztonkéw zespotu

okresla zastosowanie linii produkcyjnych -

w produkcji wyrobow piekarskich (ew)

rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej
wyrobow piekarskich, np. produkcji butek,
produkcji chleba

wyjasnia przeznaczenie i zasade dziatania
urzgdzen znajdujgcych sie w linii
produkcyjnej

utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzgdzenia
wchodzgce w sktad linii mechanicznej
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

1) Analizowanie linii produkcyjnych wyrobéw piekarskich.

SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Efekty ksztalcenia =

Kryteria weryfikacji

okresla sposoby dzielenia i formowania keséw — opisuje reczne i mechaniczne sposoby 1) Charakterystyka recznych sposobdéw dzielenia ciasta na
ciasta (ek) dzielenia i formowania kesoéw ciasta, np. kesy.
zaokraglanie, wydtuzanie, rolowanie, 2) Charakterystyka mechanicznych sposobéw dzielenia
zawlekanie, przektadanie, splatanie, ciasta na kesy.
zawijanie, nadziewanie 3) Charakterystyka recznych sposobow formowania kesow
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na — podaje przyktady rozwigzan problemu ciasta na wyroby piekarskie drobne i pétcukiernicze.
zmiany (ep) (KPS-3) —  korzysta z innych rozwigzan 4) Charakterystyka recznych sposobow formowania kesow
ciasta na chleb.
5) Charakterystyka mechanicznych sposobéw formowania
keséw ciasta na wyroby piekarskie drobne.
6) Charakterystyka mechanicznych sposobéw formowania
keséw ciasta na chleb.
okresla operacje pomocnicze przy dzieleniu i — wymienia operacje pomochicze stosowane 7) Operacje pomocnicze podczas dzielenia ciasta na kesy.
formowaniu kesow ciasta (ew) przy dzieleniu i formowaniu keséw ciasta 8) Operacje pomocnicze podczas formowania kesow ciasta.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

wykonuje czynnosci zwigzane z dzieleniem oraz
formowaniem keséw ciasta (ek)

stosuje zasady dzielenia i formowania kesow
ciasta zgodne z dokumentacjg
technologiczng

9) Zasady przygotowania ciasta do dzielenia.

10) Zasady dzielenia ciasta na kesy.

11) Zasady odwazania ciasta na kesy zgodnie z dokumentacjg
technologiczng.

stosuje maszyny i urzgdzenia do dzielenia
i formowania ciast (ek)

rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane
do dzielenia i formowania ciast, np. dzielarki
reczne do butek, dzielarki mechaniczne do
butek, dzielarko-zaokraglarki do butek

i chleba, wydtuzarki

postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn

i urzadzen do dzielenia i formowania ciast
wskazuje sposoby biezgcej konserwaciji
urzgdzen do dzielenia i formowania ciast
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa

i higieny pracy

utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
do dzielenia i formowania keséw ciasta
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

1) Charakterystyka instrukcji obstugi maszyn i urzgdzen
stosowanych do obrabiania kesow ciasta.

2) Dzielarki do butek- charakterystyka i zasady dziatania.

3) Dzielarki do chleba - charakterystyka i zasady dziatania.

4) Dzielarko-formierki -charakterystyka i zasady dziatania.

5) Zaokraglarki i wydtuzarki - charakterystyka i zasady
dziatania.

6) Watkownice i bagieciarki - charakterystyka i zasady
dziatania.

7) Rogalikarki i automaty do formowania ciabaty -
charakterystyka i zasady dziatania.

8) Zasady mycia, dezynfekcji i konserwacji maszyn
i urzadzen.

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe (ew) (KPS-5)

wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
wskazuje rodzaje i mozliwosci form
doskonalenia sie w zawodzie

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
trakcie obrobki kesow ciast (ew)

rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
w trakcie obrobki kesow ciast
przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢
wyrobow piekarskich w trakcie obrébki
kesow ciast

1) Charakterystyka zagrozenh podczas obrobki kesow ciasta.

2) Zasady ustalania CCP i dziatan korygujgcych.

3) Charakterystyka procedur i instrukcji stanowiskowych
HACCP i GHP stosowanych podczas obrébki keséw
ciasta.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na
jakosé i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow
piekarskich podczas obrobki kesow ciast
stosuje maszyny i urzadzenia do dzielenia rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane | 1) Dobieranie i obstugiwanie maszyn i urzgdzen do dzielenia
i formowania ciast (ek) do dzielenia i formowania ciast, np. dzielarki ciasta na kesy w produkcji pieczywa drobnego.
reczne do butek, dzielarki mechaniczne do 2) Dobieranie i obstugiwanie maszyn i urzgdzen do dzielenia
butek, dzielarko-zaokraglarki do butek ciasta na kesy w produkcji chleba.
i chleba, wydtuzarki 3) Dobieranie i obstugiwanie maszyn i urzgdzen do
dobiera maszyny i urzgdzenia do dzielenia formowania kesoéw ciasta w produkcji pieczywa drobnego.
i formowania ciast 4) Dobieranie i obstugiwanie maszyn i urzgdzen do
pos}uguje S|e instrukcjami obsfugi maszyn formowania keSéW ciasta WprOdUiji chleba.
i urzadzen do dzielenia i formowania ciast 5) Wykonywanie mycia, dezynfekcji i konserwacji maszyn
obstuguje maszyny i urzgdzenia do dzielenia | urzgdzen.
i formowania ciast
wskazuje sposoby biezgcej konserwac;ji
urzadzen do dzielenia i formowania ciast
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy
utrzymuje w czystosci maszyny i urzgdzenia
do dzielenia i formowania keséw ciasta
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) realizuje zadania w wyznaczonym czasie
okresla sposoby dzielenia i formowania kesow wskazuje sposoby dzielenia i formowania 1) Dobieranie metod dzielenia i formowania keséw ciasta na
ciasta (ek) keséw ciasta wyroby piekarskie..
okresla operacje pomocnicze przy dzieleniu dobiera operacje pomocnicze do sposobow 2) Dobieranie operacji pomocniczych do dzielenia
i formowaniu kesoéw ciasta (ew) dzielenia i formowania kesow ciasta, np. i formowania kesow ciasta.
podsypywanie mgkg
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

wykonuje czynnosci zwigzane z dzieleniem oraz -

formowaniem keséw ciasta (ek)

stosuje zasady dzielenia i formowania keséw

ciasta zgodne z dokumentacjg
technologiczng

dokonuje recznego lub mechanicznego
dzielenia ciasta na kesy

dokonuje recznego lub mechanicznego
formowania kesoéw ciasta na wyroby
piekarskie

planuje wykonanie zadania (ew) (KPS-2) -

ustala harmonogram wykonania zadan
weryfikuje planowane dziatania

3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

Nawazanie kesow ciasta zgodnie z dokumentacja
technologiczna.

Reczne dzielenie ciasta na kesy i formowanie keséw

w produkcji butek.

Reczne dzielenie ciasta i formowanie kesoéw w produkcji
wyrobow pofcukierniczych.

Reczne dzielenie ciasta i formowanie keséw w produkcji
chleba pszennego.

Reczne dzielenie ciasta i formowanie kesoéw w produkcji
chleba zytniego.

Reczne dzielenie ciasta i formowanie kesow w produkcji
bagietek, rogali, ciabaty, itp.

Mechaniczne dzielenie ciasta i formowanie keséw

w produkcji butek i innych wyrobéw drobnych.

10) Mechaniczne dzielenie ciasta i formowanie keséw

w produkcji chleba pszennego.

11) Mechaniczne dzielenie ciasta i formowanie keséw

w produkcji chleba zytniego.

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i -

bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w
trakcie obrobki kesow ciast (ew)

zapisuje parametry technologiczne

w punktach kontrolnych w trakcie obrdbki
kesow ciast

rozpoznaje zagrozenia jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
w trakcie obrobki kesow ciast

przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢
wyrobow piekarskich w trakcie obrébki
kesow ciast

zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na
jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobdéw

piekarskich podczas obrébki kesow ciast

1)
2)

Analiza zagrozen podczas obrobki kesow ciasta
Stosowanie instrukcji i procedur stanowiskowych HACCP
podczas dzielenia i formowania kesow ciasta.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ew) | - stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng
(KPS-6)
SPC.03.6. Przygotowanie kesoéw ciasta do wypieku i wypiek
Efekty ksztalcenia —  Kryteria weryfikacji
wykonuje operacje technologiczne zwigzane z — opisuje przemiany zachodzgce w ciescie 1) Rozrost wstepny i koncowy keséw ciasta.
rozrostem uformowanych kesow ciasta (ek) podczas rozrostu keséw ciasta 2) Czynniki decydujace o przebiegu rozrostu.
- wskazuje cele rozrostu keséw ciasta 3) Charakterystyka faz rozrostu koncowego keséw ciasta.
- dokonuje analizy faz rozrostu keséw ciasta | 4) Rozrost sterowany.
— ustala warunki rozrostu kesow w zaleznosci
od jakosci ciasta
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci — wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
zawodowe (ep) (KPS 5) — wskazuje rodzaje i mozliwo$ci form
doskonalenia sie¢ w zawodzie
— podaje przykfady mozliwosci rozwoju
zawodowego
stosuje maszyny i urzadzenia do koncowego - rozpoznaje maszyny i urzadzenia stosowane | 1) Charakterystyka stacjonarnych urzadzen do rozrostu
rozrostu kesow ciasta (ew) do rozrostu korncowego keséw ciasta, np. kesow ciasta.
komora fermentacyjna stata, komora 2) Charakterystyka ruchomych urzadzen do rozrostu kesow
fermentacyjna mechaniczna ciasta.
— dobiera maszyny i urzgdzenia do koncowego | 3) Zasady eksploatacji komor rozrostowych.
rozrostu keséw ciasta w zalezno$ci od
produkowanego asortymentu
kontroluje jakoS¢ kesow ciasta w trakcie rozrostu | —  ocenia stopien rozrostu keséw ciasta na 1) Zasady okreslania stopnia rozrostu koncowego kesow
koncowego (ew) podstawie oceny organoleptycznej ciasta.
— ustala zakonczenie procesu rozrostu keséw
ciasta na podstawie oceny organoleptycznej
wykonuje czynnosci technologiczne przed — opisuje zabiegi technologiczne stosowane 1) Charakterystyka zabiegdéw technologicznych stosowanych
wypiekiem (ek) przed wypiekiem kesow ciasta, np. zwilzanie przed wypiekiem.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

woda, nacinanie, nakluwanie, posypywanie,
znakowanie

— dobiera zabiegi technologiczne stosowane
przed wypiekiem kesow ciasta

planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 2) — ustala harmonogram wykonania zadan
— realizuje zadania w wyznaczonym czasie
— weryfikuje planowane dziatania

obstuguje piece piekarskie, (ew) — klasyfikuje piece piekarskie, np. ze wzgledu
na rodzaj trzonu oraz sposob ogrzewania

— charakteryzuje piece piekarskie w zaleznosci
od sposobu ogrzewania i sposobu
wypiekania pieczywa

— dobiera piece do wypiekanego asortymentu

— ustala parametry wypieku dla réznych

1) Piece piekarskie i ich charakterystyka:

2) piece komorowe ze stacjonarnym trzonem
3) piece komorowe cyklotermiczne

4) piece obrotowe

5) piece o dziataniu ciggtym

6) piece cisnieniowe

7) Zasady eksploatacji piecow.

8) Parametry wypieku pieczywa z réznych grup

asortymentow
asortymentowych.
wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane — opisuje zabiegi technologiczne stosowane 1) Zasady i warunki prowadzenia wypieku.
Zz wypiekiem pieczywa (ek) w czasie wypieku, np. przesadzanie, 2) Zabiegi technologiczne stosowane w trakcie wypieku.

przemieszczanie

— wypieka pieczywo z réznych grup
asortymentowych zgodnie z zasadami
technologicznymi

— ustala zakonhczenie wypieku pieczywa

3) Woypiek pieczywa pszennego, zytniego i mieszanego.
4) Wypiek pieczywa specjalnego.

5) Odroczony wypiek zamrozonych keséw ciasta.

6) Odroczony wypiek podpieczonych keséw ciasta.

7) Okreslanie stopnia wypieczenia.

8) Operacje pomocnicze stosowane po wypieku.

9) Woydajnos¢ pieczywa

charakteryzuje przemiany zachodzace w ciescie — wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne 1) Charakteryzuje przemiany zachodzace w kesach ciasta
w trakcie wypieku (ew) zachodzace w cieécie pod wptywem podczas wypieku.
temperatury 2) Ubytki powstajace podczas wypieku.

— rozrdznia fazy wypieku
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
podczas czynnosci zwigzanych z
przygotowaniem keséw do wypieku (ek)

rozpoznaje zagrozenia jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobu
podczas czynnosci zwigzanych z wypiekiem
zapobiega zagrozeniom jako$ci

i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow

w trakcie wypieku

1) Rola HACCP podczas przygotowania kesow ciasta do
wypieku.

2) Charakterystyka zagrozenh podczas przygotowania keséw
do wypieku.

3) Zasady ustalania zagrozen (CCP) i dziatan korygujgcych
w miejscach zagrozen (CCP) podczas przygotowania

stosuje metody i techniki rozwigzywania
probleméw (ew) (KPS 7)

ocenia skutecznos¢ rozwigzania problemu

kesow ciasta do wypieku.

wykonuje operacje technologiczne zwigzane z
rozrostem uformowanych kesoéw ciasta (ek)

wskazuje cele rozrostu kesow ciasta
dokonuje analizy faz rozrostu kesow ciasta
ustala warunki rozrostu keséw w zaleznosci
od jakosci ciasta

kontroluje i zapisuje warunki rozrostu kesow
ciasta

wykonuje zabiegi technologiczne zwigzane
z rozrostem kesow ciasta

1) Analiza faz rozrostu keséw ciasta. Ustalenie warunkéw
rozrostu kesow ciasta.

2) Wykonywanie zabiegow technologicznych zwigzanych
z rozrostem uformowanych kesow ciasta.

stosuje maszyny i urzadzenia do koncowego
rozrostu kesoéw ciasta (ew)

rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane
do rozrostu korncowego keséw ciasta, np.
komora fermentacyjna stata, komora
fermentacyjna mechaniczna

dobiera maszyny i urzgdzenia do koncowego
rozrostu keséw ciasta w zalezno$ci od
produkowanego asortymentu

postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn

i urzadzen do koncowego rozrostu keséw
ciasta

obstuguje maszyny i urzgdzenia do
koncowego rozrostu kesow ciasta

utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia
do dzielenia i formowania keséw ciasta

1) Dobieranie maszyn i urzgdzen stosowanych do rozrostu
koncowego kesow ciasta.
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w zawodzie (temat zajec)
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
przestrzega zasad kultury i etyki podczas — przestrzega zasad etycznych i prawnych
realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS 1) zwigzanych z ochrong wtasnosci

intelektualnej i ochrong danych osobowych
— stosuje zasady etykiety w komunikacji
z przetozonym i ze wspoétpracownikami

kontroluje jakos¢ kesow ciasta w trakcie rozrostu | —  ocenia stopien rozrostu keséw ciasta na 1) Ocenianie jakoSci keséw ciasta w trakcie rozrostu

koncowego (ew) podstawie oceny organoleptycznej koricowego.

— ustala zakonczenie procesu rozrostu kesow
ciasta na podstawie oceny organoleptycznej

wykonuje czynnosci technologiczne przed — opisuje zabiegi technologiczne stosowane 1) Zastosowanie zabiegow uszlachetniajgcych stosowanych
wypiekiem (ek) przed wypiekiem keséw ciasta, np. zwilzanie przed wypiekiem.

wodg, nacinanie, naktuwanie, posypywanie,

znakowanie

— dobiera zabiegi technologiczne stosowane
przed wypiekiem kesow ciasta

— wykonuje zabiegi technologiczne stosowane

przed wypiekiem
obstuguje piece piekarskie (ew) — charakteryzuje piece piekarskie w zaleznosci | 1) Obsfugiwanie piecow piekarskich.
od sposobu ogrzewania i sposobu 2) Zapoznanie sie z instrukcjami obstugi piecéw piekarskich.

wypiekania pieczywa

— odczytuje schematy dziatania piecow
piekarskich

— postuguije sie instrukcjami obstugi piecéw

— dobiera piece do wypiekanego asortymentu

— ustala parametry wypieku dla réznych
asortymentow
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)

— utrzymuje w czystosci piece piekarskie
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

— prowadzi biezgcag konserwacje piecow
piekarskich zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na — podaje przykfady rozwigzan problemu

zmiany (ep) (KPS 3) - korzysta z innych rozwigzan

wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane — opisuje zabiegi technologiczne stosowane 1) Wykonywanie wypieku pieczywa pszennego.

Z wypiekiem pieczywa (ek) w czasie wypieku, np. przesadzanie, 2) Wykonywanie wypieku pieczywa Zytniego i mieszanego.
przemieszczanie 3) Woypiekanie pieczywa z zamrozonych kesoéw ciasta.

— wykonuje zabiegi technologiczne w czasie
wypieku

— wypieka pieczywo z roznych grup
asortymentowych zgodnie z zasadami
technologicznymi

— ustala zakonczenie wypieku pieczywa

wspotpracuje w zespole (ew) (KPS 8) — dzieli sie zadaniami
— realizuje przydzielone zadania
— przestrzega zasad wspotpracy w zespole

charakteryzuje przemiany zachodzgce w ciescie — wyjasnia przemiany fizyczne i chemiczne 1) Obserwacja przemian zachodzgcych w cieScie w trakcie
w trakcie wypieku (ew) zachodzgce w ciescie pod wptywem wypieku.

temperatury

— rozrdznia fazy wypieku

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig —  zapisuje parametry technologiczne 1) Analiza zagrozen podczas przygotowania kesow ciasta do
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w punktach kontrolnych podczas wypieku wypieku. Ustalenie punktow krytycznych CCP w systemie
podczas czynnosci zwigzanych —  rozpoznaje zagrozenia jako$ci HACCP.
z przygotowaniem kesow do wypieku (ek) i bezpieczerstwa zdrowotnego wyrobu 2) Opracowanie dziatan korygujgcych w ustalonych CCP

podczas czynnosci zwigzanych z wypiekiem podczas przygotowywania kgsow do wypieku.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

— przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢
i bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow
w trakcie czynnosci zwigzanych z wypiekiem
— zapobiega zagrozeniom jakoSci i
bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobéw
w trakcie wypieku

3) Wykorzystanie procedur i instrukcji podczas
przygotowania keséw do wypieku.

SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Efekty ksztalcenia —  Kryteria weryfikacji
charakteryzuje zmiany w pieczywie po wypieku —  opisuje zmiany fizykochemiczne w pieczywie | 1) Charakterystyka zmian zachodzgcych w pieczywie po
(ew) po wypieku wypieku.

— rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa

— opisuje czynnosci, ktére zapobiegajg
niekorzystnym zmianom pieczywa po
wypieku

2) Metody oceny jakosci pieczywa.

charakteryzuje wady pieczywa (ew) — klasyfikuje wady pieczywa

— rozpoznaje wady wyrobdéw piekarskich, np.
wady miekiszu, skorki, ksztattu, smaku i
mikrobiologiczne (kp

— ustala przyczyny powstatych wad pieczywa

1) Wady pieczywa i ich przyczyny.
2) Mikrobiologiczne wady pieczywa (plesnienie, choroba
ziemniaczana).

przestrzega zasad kultury i etyki podczas — wyraza swoje opinie zgodnie z przyjetymi

realizacji zadan zawodowych (ep) (KPS 1) normami kultury i etyki

— stosuje zasady etykiety w komunikacji z
przetozonym i ze wspoétpracownikami

wykonuje czynnos$ci zwigzane — wyjasnia znaczenie schfodzenia pieczywa

z konfekcjonowaniem wyrobdéw piekarskich (ek) przed konfekcjonowaniem

— planuje sposoby i warunki schtadzania oraz
konfekcjonowania wyrobéw piekarskich

1) Wplyw schtadzania na jakos$¢ pieczywa.
2) Warunki schtadzania pieczywa.

stosuje urzgdzenia do schfadzania — rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane
i konfekcjonowania pieczywa (ek) do schtadzania i konfekcjonowania

1) Charakterystyka urzadzen do schtadzania pieczywa.
2) Charakterystyka urzadzenh do krojenia pieczywa.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
pieczywa, np. urzadzenia spiralne do 3) Charakterystyka urzadzen do pakowania pieczywa.
schtadzania, krajalnice do pieczywa,
pakowaczki do pieczywa, etykieciarki
postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn
stosowanych
magazynuje wyroby piekarskie (ew) okresla warunki magazynowania dla 1) Warunki magazynowania gotowych wyrobéw piekarskich.
wyrobow piekarskich
monitoruje i zapisuje parametry
magazynowania
przygotowuje wyroby piekarskie do ekspedycji: dobiera opakowania pieczywa 1) Konfekcjonowanie pieczywa.
przestrzega zasad znakowania pieczywa opisuje zasady znakowania pieczywa 2) Sposoby pakowania pieczywa.
dobiera metody konfekcjonowania pieczywa (ek) 3) Zasady znakowanie pieczywa.
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep) analizuje przyczyny sytuacji stresujgcych
(KPS 4) przewiduje konsekwencje swoich dziatan
i dziatan innych cztonkéw zespotu
wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji
stresujgcych w pracy zawodowej
obstuguje srodki transportu wewnetrznego (ew) dobiera urzadzenia do transportu wyrobéw 1) Urzadzenia wykorzystywane w pracach magazynowo -
piekarskich ekspedycyjnych.
stosuje $rodki transportu wewnetrznego 2) Srodki transportu do przewozu pieczywa.
przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig i przewiduje wptyw zagrozen na jakos¢ 1) Rola HACCP podczas przygotowania pieczywa do
bezpieczeristwem zdrowotnym Zzywnosci wyrobéw gotowych podczas przygotowania dystrybucji.
podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji ich do dystrybucji 2) Charakterystyka zagrozen podczas przygotowania
(ek) rozpoznaje zagrozenia jakosci pieczywa do dystrybucii.
i bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci 3) Zasady ustalania zagrozen (CCP) i dziatan korygujacych
podczas przygotowania pieczywa do w miejscach zagrozen (CCP) podczas przygotowania
dystrybucji pieczywa do dystrybucji.
wykazuje sie kreatywnoscia i otwartoscig na podaje przyktady rozwigzan problemu
zmiany (ep) (KPS 3) proponuje nowe i nietypowe rozwigzanie
problemu
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

korzysta z innych rozwigzan

charakteryzuje zmiany w pieczywie po wypieku -
(ew) -

rozpoznaje metody oceny jakosci pieczywa
przeprowadza ocene organoleptyczng
pieczywa

poréwnuje wyniki oceny ze wskazaniami

w dokumentacji technologicznej

1) Ocenianie jakosci pieczywa.

charakteryzuje wady pieczywa (ew) -

rozpoznaje wady wyrobow piekarskich, np.
wady miekiszu, skoérki, ksztattu, smaku

i mikrobiologiczne

ustala przyczyny powstatych wad pieczywa

1) Rozpoznawanie wad pieczywa i okre$lanie przyczyn ich
powstawania.

wykonuje czynnosci zwigzane -

z konfekcjonowaniem wyrobow piekarskich (ek)

wyjasnia znaczenie schtodzenia pieczywa
przed konfekcjonowaniem

planuje sposoby i warunki schtadzania oraz
konfekcjonowania wyrobow piekarskich
wykonuje czynno$ci schfadzania

i konfekcjonowania wyrobéw piekarskich

1) Wykonywanie czynno$ci konfekcjonowania pieczywa.

planuje wykonanie zadania (ek) (KPS 2) -

ustala harmonogram wykonania zadan
realizuje zadania w wyznaczonym czasie

stosuje urzgdzenia do schtadzania i -

konfekcjonowania pieczywa (ek)

rozpoznaje maszyny i urzgdzenia stosowane
do schtadzania i konfekcjonowania
pieczywa, np. urzgdzenia spiralne do
schtadzania, krajalnice do pieczywa,
pakowaczki do pieczywa, etykieciarki
postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn
stosowanych do schiadzania

i konfekcjonowania pieczywa

obstuguje urzgdzenia do schfadzania

i konfekcjonowania pieczywa

1) Dobieranie i obstugiwanie urzgdzen do schfadzania
i konfekcjonowania pieczywa.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

utrzymuje w czystosci urzadzenia do
schtadzania i konfekcjonowania pieczywa
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ep) -
(KPS 4) -

ocenia swoje zachowanie

przewiduje konsekwencje swoich dziatan
i dziatan innych cztonkéw zespotu
wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji
stresujgcych w pracy zawodowej

magazynuje wyroby piekarskie (ew) -

okresla warunki magazynowania dla
wyrobow piekarskich

postuguje sie aparaturg kontrolno-
pomiarowg w czasie magazynowania
wyrobow piekarskich

monitoruje i zapisuje parametry
magazynowania

1) Dobieranie warunkéw magazynowania dla wyrobéw
piekarskich.

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ep) -

(KPS 6)

stosuje formy grzecznosciowe w mowie
i piSmie
stosuje aktywne metody stuchania

przygotowuje wyroby piekarskie do ekspedyciji: -
a) przestrzega zasad znakowania pieczywa _
b) dobiera metody konfekcjonowania pieczywa —

(ek) _

dobiera opakowania pieczywa
pakuje wyroby piekarskie
konfekcjonuje wyroby piekarskie
wykonuje ekspozycje pieczywa

1) Wykonywanie czynnosci zwigzanych z przygotowaniem
wyrobow piekarskich do ekspedycji.

obstuguje srodki transportu wewnetrznego (ew) -

dobiera urzgdzenia do transportu wyrobéw
piekarskich
stosuje srodki transportu wewnetrznego

1) Obstugiwanie Srodkow transportu wewnetrznego.

przestrzega procedur zarzgdzania jakoscig -

i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

przewiduje wplyw zagrozen na jakos¢
wyrobow gotowych podczas przygotowania
ich do dystrybucji

1) Analiza zagrozen podczas przygotowania pieczywa do
dystrybucji. Ustalenie punktéw krytycznych CCP w
systemie HACCP.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

podczas przygotowania pieczywa do dystrybuciji — zapisuje parametry technologiczne 2) Opracowanie dziatan korygujgcych w ustalonych CCP
(ek) w punktach kontrolnych podczas podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji.
przygotowania pieczywa do dystrybucji 3) Wykorzystanie procedur i instrukcji podczas
—  rozpoznaje zagrozenia jakosci i przygotowania pieczywa do dystrybucii.
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas przygotowania pieczywa do
dystrybucji
— podejmuje dziatania korygujgce zgodnie
z zasadami systemdw zarzgdzania jakosciag
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
SPC.03.8. Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
postuguje sie podstawowym zasobem srodkow rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe 1. Czynno$ci, narzedzia, maszyny, procesy, procedury,
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych formularze i dokumenty — nazywanie na stanowisku pracy
szczegoblnym uwzglednieniem srodkow w zakresie w piekarni
leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
czynnoéci zawodowych w zakresie tematow pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem | 1. Moj niezbednik — stowa i zwroty — technologia
zwigzanych: (ew) bezpieczenstwa i higieny pracy piekarnictwa
a) ze stanowiskiem pracy i jego b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatow | 2. Niezbednik piekarza— stowa i zwroty — moje zadania,
wyposazeniem koniecznych do realizacji czynnosci dokumenty, instrukcje
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi zawodowych
w danym zawodzie C) procesow i procedur zwigzanych
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym z realizacjg zadan zawodowych
zawodem d) formularzy, specyfikacji oraz innych
d) z ustugami Swiadczonymi w danym dokumentéw zwigzanych z
zawodzie wykonywaniem zadan zawodowych
e) swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane —  okresla gtéwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub 2. Wykonywanie czynnosci w oparciu o polecenia wydawane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka fragmentu wypowiedzi lub tekstu w jezyku obcym i pisemne instrukcje w jezyku obcym na
obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi | _  znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone roznych stanowiskach w piekarni.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia

w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zajec)

pisemne w jezyku obcym nowozytnym
w zakresie umozliwiajgcym realizacje zadan
zawodowych: (ek)

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodowg)

informacje

rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi
czesciami tekstu

uktada informacje w okreslonym porzadku

3. Rozumiem, ze do mnie méwisz o piekarnictwie.
4. Broszura, instrukcja obstugi, dokumentacja zawodowa
w jezyku obcym — rozumiem o czym mnie informuje.

samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych: (ew)
a) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci

zawodowych (np. polecenie, komunikat,

instrukcje)

b) tworzy krotkie, proste, spéjne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug
wzoru)

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska
zwigzane z czynnosciami zawodowymi
przedstawia sposob postepowania w réznych
sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji,
wskazowek,)

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

stosuje zasady konstruowania tekstéw

o réznym charakterze

stosuje formalny lub nieformalny styl
wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

3. Tworzenie instrukcji stanowiskowej i wydawanie polecen
do wykonania zadan na stanowisku pracy w piekarni.

5. Opisuje moje stanowisko pracy w jezyku obcym.
6. Staram sie o prace piekarza w obszarze obcojezycznym.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztalcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
w zawodzie (temat zajec)
uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe 4. Prowadzenie rozmowy z dostawcg produktéw
zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia i pofproduktéw w kontekScie konkretnych potrzeb zaktadu
reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o piekarniczego w jezyku obcym
zrozumiaty, adekwatnie do sytuaciji opinie, zgadza sie lub nie zgadza z opiniami
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego innych oséb 7. Uzgadniam zadania do wykonania — rozmowa i negocjacje
tekstu( ew) prowadzi proste negocjacje zwigzane w jezyku obcym.
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z czynnosciami zawodowymi 8. P.isze mgila Z prosbg o wyjasnienie wykonania wyrobu
z innym pracownikiem, klientem, stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe piekarskiego.
kontrahentem, w tym rozmowy dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych
zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego przekazuje w jezyku obcym nowozytnym 5. Przygotowanie prezentacji i zaprezentowanie chlebow i
w jezyku obcym nowozytnym w typowych informacje zawarte w materiatach wizualnych butek w jezyku obcym z dyskusjg po prezentacji.
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem (np. wykresach, symbolach, piktogramach,
czynnos$ci zawodowych (ew) schematach) oraz audiowizualnych (np. 9. Chleb dla obcokrajowca — posrednicze w rozmowie
filmach instruktazowych) ustalajgce;j.
przekazuje w jezyku polskim informacje 10. Chleby i buteczki w jezyku obcym — objasniam, co sie
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym w nim kryje.
przekazuje w jezyku obcym nowozytnym
informacje sformutowane w jezyku polskim lub
tym jezyku obcym nowozytnym,
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Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢

stosuje formy grzecznosciowe w mowie
i piSmie

interpretuje mowe ciata w komunikaciji
stosuje aktywne metody stuchania

w zawodzie (temat zajec)
— przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany
materiat(np. prezentacje)
(KPS 6) — stosuje komunikacje werbalng i niewerbalng

wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu -
wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszgce $wiadomosc¢ jezykowa: (ep) -
a) wykorzystuje techniki samodzielnej
pracy nad jezykiem obcym nowozytnym | _
b) wspotdziata w grupie
c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku
obcym nowozytnym
d) stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne

korzysta ze stownika dwujezycznego

i jednojezycznego

wspotdziata z innymi osobami, realizujgc
zadania jezykowe

korzysta z tekstow w jezyku obcym
nowozytnym, rowniez za pomocg technologii
informacyjno-komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy
wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe),
aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastepuje nieznane stowa innymi,
wykorzystuje opis, srodki niewerbalne

6. Aranzacja zespotowego przygotowania dwu rodzajow
butek w oparciu o receptury obcojezyczne.

11. Rekomenduje wybrane produkty piekarnicze —
przygotowuje i wygtaszam prezentacje w jezyku obcym.

Kursywg zaznaczono tematy w ksztatceniu praktycznym
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