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Zywnosci

TG.03.

PIEKARZ 751204

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie piekarz powinien by¢ przygotowany do
wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) przygotowywania surowcow do produkcji wyrobow piekarskich;

2) sporzadzania potproduktoéw piekarskich;

3) dzielenia ciasta i ksztattowania kes6w na wyroby piekarskie;

4) przeprowadzania rozrostu oraz wypieku pieczywa,

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

2. EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych jest niezbedne
osiggniecie zaktadanych efektow ksztatcenia, na ktore sktadajq sie:

1) efekty ksztatcenia wspodlne dla wszystkich zawodow;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy
Uczen:

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;

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

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

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

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

6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cziowieka;

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

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadanh
zawodowych;

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

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

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej
Uczen:
1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;
2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;
3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej;
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4) rozroznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania
miedzy nimi;
5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;
6) inicjuje wspodlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;
7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;
8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarczej;
9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe
wspomagajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;
10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnoSci
gospodarczej;
11) planuje dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;
12) stosuje zasady normalizaciji;
13) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.
(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo
Uczen:
1) postuguje sie zasobem $rodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,

2)
3)
4)

5)

ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacje zadan
zawodowych;

interpretuje  wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynno$ci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;
analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych
czynnosci zawodowych;

formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w srodowisku pracy;

korzysta z obcojezycznych Zrodet informaciji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne
Uczen:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)

przestrzega zasad kultury i etyki;

jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
potrafi planowac dziatania i zarzgdza¢ czasem;
przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

ponosi odpowiedzialnosé za podejmowane dziatania;
jest otwarty na zmiany;

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

negocjuje warunki porozumien;

jest komunikatywny;

stosuje metody i techniki rozwigzywania problemow;
wspotpracuje w zespole.

2) efekty ksztatcenia wspolne dla zawoddéw w ramach obszaru turystyczno-
-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie
zawodow PKZ(TG.b);

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

Uczen:
1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobéw spozywczych;
2) okresla wartos¢ odzywczg produktow spozywczych;
3) wyijasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobow spozywczych;
4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych;
5) rozroznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakosc¢ i trwatos¢
wyrobow spozywczych;
6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow spozywczych;
7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzgdzen;
8) rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;
9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz
dokumentacjg technologiczna;
10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa
spozywczego;
11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania sciekdéw i powietrza
oraz urzadzenia energetyczne;
12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwdrstwie
spozywczym,
13) okresla zagrozenia dla srodowiska zwigzane z przemystowym przetworstwem
Zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;
14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty
kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie
z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good
Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point);
15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie piekarz:
TG.03. Produkcja wyrobow piekarskich.

TG.03. Produkcja wyrobéw piekarskich.

1.

Magazynowanie surowcow piekarskich
Uczen:

1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiatly pomocnicze stosowane

do produkcji wyrobow piekarskich;

2) przyjmuje dostawy surowcow i potproduktdow piekarskich zgodnie z

procedurami;

3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;
4) ocenia jakos¢ surowcow piekarskich;
5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i potproduktow piekarskich oraz

warunkow ich magazynowania;

6) postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w

magazynach;

7) obstuguje urzadzenia magazynowe;
8) prowadzi dokumentacje magazynowa;
9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej Zywnosci.
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2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztatltowanie wyrobéw piekarskich
Uczen:
1) okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz sposoby ich sporzadzania;
2) postuguje sie recepturami piekarskimi;
3) dobiera surowce do produkcji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;
4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji ciasta;
5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;
6) ustala parametry technologiczne produkcji ciasta;
7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;
8) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich;
9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;
10) dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i sporzadzania,
dzielenia i formowania ciasta;
11) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow, sporzadzania,
dzielenia i formowania ciasta;
12) wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta
oraz ksztattowaniem kesow.
3. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta
Uczen:
1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem keséw ciasta i w trakcie
rozrostu;
2) wykonuje operacje technologiczne przed rozrostem koncowym i w trakcie
rozrostu uformowanych kesow ciasta;
3) obstuguje maszyny i urzadzenia do kohncowego rozrostu keséw ciasta;
4) poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami;
5) kontroluje jakos¢ keséw ciasta w trakcie rozrostu;
6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;
7) wykonuje czynnosci koncowe przed wtozeniem wyrobdw do pieca;
8) rozrdznia piece piekarskie;
9) obstuguje piece piekarskie;
10) analizuje przemiany zachodzace w ciescie w trakcie wypieku;
11) wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa;
12) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Point).
4. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji
Uczen:
1) ocenia jakos¢ gotowego pieczywa,;
2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;
3) planuje sposob konfekcjonowania pieczywa;
4) dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;
5) obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;
6) wykonuje czynnosci zwigzane ze schiadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobow
piekarskich;
7) okresla warunki magazynowania gotowych wyrobdéw piekarskich;
8) magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedycji;
9) obstuguje $rodki transportu wewnetrznego;
10) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Point), ktére majg wplyw na
bezpieczenstwo gotowych wyrobow.
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3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie piekarz powinna posiada¢ nastepujgce

pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie technologiczng, wyposazong w: stanowiska komputerowe dla uczniéw
(jedno stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programoéw biurowych, drukarki
(po jednym urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla
nauczyciela z drukarka, ze skanerem oraz z projektorem multimedialnym, czesci
maszyn oraz modele maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych, zestaw przepisow dotyczgcych produkcji wyrobéw spozywczych,
rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkc;ji
wyrobéw spozywczych, instrukcje obstugi i dokumentacje techniczno-ruchowe
maszyn, aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwdérstwie zywnosci,
dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych zakfadow
produkujgcych wyroby spozywcze, schematy i katalogi urzgdzen: energetycznych,
do uzdatniania wody, oczyszczania sciekow i powietrza, schematy i plansze
pogladowe z zakresu produkcji wyrobow piekarskich;

2) warsztaty szkolne, w ktoérych powinny by¢ zorganizowane nastepujgce
stanowiska:

a) stanowiska magazynowania i skladowania surowcow piekarskich (jedno
stanowisko dla trzech uczniow), wyposazone w: chtodziarke, pofki lub regaty na
przyjmowane surowce i potprodukty piekarskie, termometr, psychrometr i wage
elektroniczna,

b) stanowiska przygotowania surowcéw i miesienia ciast (jedno stanowisko dla
trzech uczniéw), wyposazone w: lodéwke, dozator-mieszacz wody, przesiewacz
lub sito do maki, miesiarke do ciasta, zestaw naczyn do przygotowania
surowcow, zestaw przyrzadéw pomiarowych: termometr do ciasta, wagi, miarki
do ptynéw oraz drobny sprzet piekarski,

c) stanowiska dzielenia i formowania kesow ciasta (jedno stanowisko dla trzech
ucznidéw), wyposazone w: stot piekarski, wage, dzielarke do butek oraz drobny
sprzet piekarski, taki jak: nozyki, skrobki, formy, blachy arkuszowe, koszyki,
deski rozrostowe,

d) stanowiska rozrostu i wypieku kesow ciasta (jedno stanowisko dla trzech
ucznidéw), wyposazone w: komore rozrostowg i piec piekarski, srodki ochrony
indywidualnej, zestaw przepisow prawa dotyczacych bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: warsztatach szkolnych, placowkach

ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach

stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkot ksztatcgcych w

zawodzie.

4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGQO?"

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow oraz efekty
ksztatcenia wspolne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-
. ) ; 350 godz.
-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w
zawodzie lub grupie zawodow
TG.03. Produkcja wyrobdéw piekarskich 650 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowa¢ do wymiaru godzin okreslonego w
przepisach w sprawie ramowych plandw nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia
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zawodowego w danym typie szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio
dla efektow ksztalcenia: wspdlnych dla wszystkich zawodéw i wspolnych dla zawodéw w ramach obszaru

ksztatcenia, stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddéw oraz wtasciwych dla
kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

5. MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W RAMACH
OBSZARU KSZTALCENIA

Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie piekarz po potwierdzeniu kwalifikacji

TG.03. Produkcja wyrobow piekarskich moze uzyskaC dyplom potwierdzajgcy

kwalifikacje w zawodzie technik technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikaciji

TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobow spozywczych oraz uzyskaniu

wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.
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