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. WSTEP DO PROGRAMU

Opis zawodu

Zawdd piekarz, o symbolu cyfrowym 751204, jest ksztatcony w ramach branzy spozywczej (SPC). Dla zawodu okreslono Il poziom PRK jako
kwalifikacji petnej. W zawodzie wyodrebniono jedng kwalifikacje SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji.
Ksztatcenie w zawodzie piekarz odbywa sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach
kwalifikacyjnych kurséw zawodowych. dalszym procesie ksztatcenia uczen moze uzyska¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik
technologii zywnosci w branzowej szkole |l stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajgc wyksztatcenie ogolne do poziomu

Sredniego.

Podstawowymi zadaniami piekarza jest wytwarzanie wyrobow piekarskich zgodnie z recepturg. Piekarz produkujgc wyroby piekarskie ocenia
przydatnos¢ surowcow, magazynuje surowce, wytwarza wyroby piekarskie z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzadzen, ocenia pieczywo,

przygotowuje pieczywo do dystrybucji oraz prowadzi dokumentacje produkcyjng w zaktadach piekarskich.

Piekarz powinien posiada¢ wiedze o surowcach, dodatkach do zywnosci i materiatach pomocniczych stosowanych w produkcji piekarskiej,
zasadach racjonalnego wykorzystania surowcéw, zasadach gospodarki odpadami oraz procedurach zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem

zdrowotnym zywnosci. Powinien takze umie¢ dobierac¢ i postugiwaé sie narzedziami i urzgdzeniami stosowanymi w produkcji piekarskiej.

W zawodzie piekarz szczegodlnie wazna jest zdolno$s¢ do wykonywania oceny organoleptycznej surowcow, potproduktéw i wyroboéw gotowych,
sprawnos¢ fizyczna, skrupulatnos¢, doktadnosé i zdolno$¢ do koncentracji. Od piekarza wymaga sie specyficznych predyspozycji i kompetenciji

spotecznych, szczegdlnie wysokiej odpornosci na stres, odpowiedzialnosci, rzetelnosci, zdolnosci do wspoétpracy w grupie oraz kreatywnosci.



Charakterystyka programu

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

zawodowych oraz w roku szkolnym 2019/2020 absolwentéw gimnazjow.

Opracowany przedmiotowy program nauczania o spiralnym ukfadzie tresci pozwala na powr6t do tresci wczesniej zrealizowanych, ich utrwalenie i
rozszerzenie w kolejnych latach ksztatcenia.

Tresci nauczania wyodrebnione w przedmiotach sg realizowane w formie ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego. Ksztatcenie teoretyczne
odbywa¢ sie powinno w szkole, a praktyczne w zaktadach piekarskich u pracodawcy w realnych warunkach pracy lub w pracowniach zajec
praktycznych. Jest to zawdd rzemiesiniczy i ksztatcenie praktyczne w duzej mierze odbywa sie w zakladach piekarskich rzemies$lniczych.

Adresatami programu sg absolwenci szkét podstawowych oraz stuchacze KKZ.

Zatozenia programowe

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

W celu osiggniecia celéw ksztatcenia Podstawy programowej dla zawodu piekarz, proponuje sie wyodrebnienie w programie nastepujacych

przedmiotéw:

- wyposazenie zaktadéw piekarskich,
- technologie produkcji piekarskiej,

- jezyk obcy w produkcji piekarskiej,

- zajecia praktyczne.



W wyniku realizacji zatozen programowych, uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowg

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich.

Posiadacz $wiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie w zakresie kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich powinien w

szczegolnosci umieé:

— oceniac jakos$¢ surowcow piekarskich, potproduktéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdéw pomocniczych,

— przestrzegac zasad magazynowania surowcow i potproduktéw piekarskich,

— postugiwac sie recepturami piekarskimi,

— przygotowaé surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta pszennego, zytniego, mieszanego, specjalnego
i dietetycznego,

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

— dzieli¢ i formowac kesy ciasta na wyroby piekarskie,

— oceniac stopien rozrostu keséw ciasta,

— wykonywa¢ czynnosci technologiczne przed wypiekiem,

— prowadzi¢ wypiek pieczywa,

— oceniac jako$¢ wyrobow piekarskich,

— konfekcjonowa¢ wyroby piekarskie,

— przygotowac wyroby piekarskie do dystrybucji,

— obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia do produkcji wyrobow piekarskich,

— przestrzega¢ procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

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

— organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobow piekarskich,

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

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

— wspotpracowac w zespole.



Wykaz przedmiotéw w toku ksztatcenia

PRODUKCJA WYROBOW PIEKARSKICH SPC.03.

Przedmioty teoretyczne zawodowe:

Technika w produkciji piekarskiej;
Technologie produkcji piekarskiej;

Jezyk angielski zawodowy.

II. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

1.

N o g bk~ w N

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

Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci, potproduktdéw, materiatdbw pomocniczych i wyrobéw gotowych.
Sporzadzanie wyrobow piekarskich zgodnie z systemami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

Postugiwanie sie narzedziami, sprzetem, maszynami i urzgdzeniami w produkcji piekarskie;.

Przygotowywanie wyrobdw piekarskich do ekspedyc;ji.

Przestrzeganie zasad etyki zawodowej.

Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych.



Plan nauczania zawodu

L.p. | Przedmioty w | stopien Il stopien Il stopien Razem
ksztatceniu
zawodowym
teoretycznym Tyg. Ogétem Tyg. Ogodtem Tyg. Ogodtem

1. Technik dukcji
echnika Wprodikd | 11 44 11 44 8 32 120
piekarskiej

2. Technologi
echno c.).g"? . 23 92 23 92 18 72 256
produkcji piekarskiej

3. Dziatalnos¢

- - - - 4 16 16

gospodarcza

4, k angielski
Jezyk angielski i i i i 4 16 16
zawodowy

Razem 34 136 34 136 34 136 408

Kwalifikacja SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich

Poziom lll Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej
Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje : SPC.03. odbywa sie pod koniec klasy trzeciej




PROGRAMY NAUCZANIA DO POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

NAZWA PRZEDMIOTU

Technika w produkcji piekarskiej

Cele ogodlne

—_

S e o

. Poznanie instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy i ochrony $srodowiska.

Analizowanie praw i obowigzkoéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.
Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.
Poznanie maszyn i urzgdzen magazynowych.

Poznanie maszyn i urzadzen do wytwarzania i obrébki potproduktéw piekarskich.

Rozrdznianie piecow piekarskich oraz maszyn i urzgdzen do konfekcjonowania pieczywa.

Ksztattowanie wiasciwych postaw, Swiadomos$ci wspdtpracy z innymi uczestnikami procesu pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

przestrzegac przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska dotyczgcych produkcji pieczywa,
charakteryzowaé zagrozenia zwigzane z wykonywaniem pracy,

udzieli¢ pierwszej pomocy osobom poszkodowanym,

stosowac¢ zasady systemoéw zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

rozpoznawac instalacje techniczne zaktadu piekarskiego oraz odczytywac ich oznakowanie,

dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej w zaleznosci od rodzaju wykonywanych prac,



7) dokonywac¢ pomiarow z zastosowaniem urzadzen kontrolno-pomiarowych,

8) odczytywac schematy i instrukcje techniczne obstugi maszyn i urzadzen,

9) dobieraé maszyny i urzadzenia magazynowe,

10) dobiera¢ maszyny i urzadzenia do wytwarzania i obrébki pétproduktow piekarskich,
11) charakteryzowac piece piekarskie,

12) dobiera¢ wyposazenie magazynu wyrobéw gotowych i do ekspedycji,

13) okresli¢ i wymieni¢ zastosowanie linii produkcyjnych,

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



MATERIAL NAUCZANIA

Dziat programowy | Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
i . i . realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
|. Podstawy 1. Ochrona i nadzér 6 - postugiwac sie terminologig - wymieniac przepisy prawne Klasa |
bezpieczenstwai | panstwa nad dotyczaca bezpieczenstwa i dotyczgce bezpieczenstwa i
higieny pracy. przestrzeganiem higieny pracy, ochrony higieny pracy, ochrony
przepisow przeciwpozarowej oraz ochrony przeciwpozarowych oraz ochrony
bezpieczenstwa, prawa i Srodowiska Srodowiska .
higieny pracy - wymienia¢ instytucje i stuzby - okres$la warunki
zajmujgce sie ochrong pracy, organizacji pracy
ochrong srodowiska i zapewniajgce wymagany
przeciwpozarowg w Polsce poziom ochrony zdrowia i
- wymieniac prawa i obowigzki zycia przed zagrozeniami
pracodawcy w zakresie wystepujgcymi w
bezpieczenstwa i higieny pracy srodowisku pracy
- wymienia¢ prawa i obowigzki - okreslac¢ zadania i uprawnienia
pracownika w zakresie instytucji i stuzb zajmujgcych sie
bezpieczenstwa i higieny pracy ochrong pracy i ochrong
Srodowiska w Polsce
- przewidywac¢ konsekwencje
nieprzestrzegania obowigzkow
pracownika i pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy w produkcji wyrobéw
piekarskich
- okresla¢ odpowiedzialnos¢ za
wykroczenia przeciwko prawom
pracownika
- stosowac¢ zasady etyczne i prawne
zwigzane z ochrong wiasnosci
intelektualnej i ochrong danych
osobowych
2. Zasady ochrony 4 - okresla¢ zasady ochrony - okresla¢ przyczyny powstawania Klasa |

przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska w

przeciwpozarowej w zaktadach
produkcji wyrobéw piekarskich

pozaréw i drogi ich
rozprzestrzeniania




zakfadzie produkcji
wyrobéw piekarskich

- opisywac procedury
postepowania w przypadku
pozaru w zakfadzie produkcji
wyrobow piekarskich

- wskazywac zastosowanie

réznych srodkéw gasniczych

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

- wskazywa¢ zasady zachowania

przy produkcji wyrobow

piekarskich z urzgdzeniami
podtgczonymi do sieci
elektrycznej

okresla¢ dziatania zapobiegajgce

wyrzadzaniu szkoéd srodowisku

- rozpoznawac zagrozenia dla
srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego

- rozrézniaé s$rodki gasnicze ze
wzgledu na zakres ich stosowania
oraz oznaczen literowych

- wskazywac sposoby
zapobiegania pozarom
w obiektach

-stosowac sie do znakéw
bezpieczenstwa i higieny pracy
wystepujacych w zaktadach
piekarskich

3. Bezpieczenstwo i
higiena w Srodowisku

pracy

- opisywa¢ wymagania dotyczace
ergonomii pracy

- opisywac warunki organizacji
pracy zapewniajgce wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia
przed zagrozeniami
wystepujgcymi w sSrodowisku
pracy

- wymieniaé zagrozenia
wystepujgce w srodowisku pracy

- rozpoznac¢ czynniki
niebezpieczne, szkodliwe i
ucigzliwe wystepujgce w
produkcji piekarskiej, w tym:
fizyczne, chemiczne, biologiczne

- rozpoznac zrodta czynnikow i
niebezpiecznych wystepujgcych
podczas produkcji wyrobéw

- wskazywac sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia lub zycia
wystepujgcym podczas pracy w
zaktadzie piekarskim

- okresla¢ systemy ostrzegania i
powiadamiania o zagrozeniach lub
wypadku w zaktadzie piekarskim

- ocenic¢ sytuacje poszkodowanego
na podstawie analizy objawow
obserwowanych u poszkodowanego

prezentowac¢ udzielanie pierwszej
pomocy w nagtych wypadkach i
stanach zagrozenia zdrowotnego,
np. krwotok, zmiazdzenia,
amputacja, ztamanie, oparzenie
omdlenie, zawat, udar

- wykonywac resuscytacje
kragzeniowo- oddechowag na

Klasa |




piekarskich

- opisywac¢ podstawowe symptomy
wskazujgce na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego

- rozpozna¢ przyczyny
wypadkéw przy pracy

- opisywac procedury w
sytuacji wypadku przy
pracy w zaktadzie
piekarskim

- definiowac pojecie choroby
zawodowej

- rozpozna¢ przyczyny

choréb zawodowych

fantomie zgodnie z wytycznymi
Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacji

analizowaé wystepowanie chordb
zawodowych w przemysle
Spozywczym

okreslac¢ sposoby zabezpieczenia
sie przed czynnikami wywotujgcymi
choroby zawodowe

4. Organizacja,
bezpieczenstwo i higiena
produkcji w zaktadach
piekarskich

- okreslac uktad funkcjonalny
pomieszczen zaktadu
piekarskiego

- okresla¢ wymagania dla
pomieszczen i stanowisk w
zaktadzie piekarskim

-rozpozna¢ srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej
stosowane w zaktadach
piekarskich

- opisywac srodki ochrony
indywidualnej, w tym rekawice
ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski,

rozpoznawac pomieszczenia uktadu
funkcjonalnego zaktadu
piekarskiego

planowa¢ organizacje stanowiska
pracy w zaktadzie piekarskim
zgodnie z ergonomig, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Ssrodowiska w produkcji wyrobow
piekarskich

planowa¢ stanowiska pracy dla
0s0b z niepetnosprawnoscig

planowa¢ wykonywanie zadan

Klasa |




stosowane podczas
wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji
wyrobow piekarskich

dobiera¢ techniczne $rodki
ochrony przed zagrozeniami w
produkcji wyrobow piekarskich

korzystac z instrukcji i instrukcji
stanowiskowych w produkcji
piekarskiej

klasyfikowa¢ normy krajowe
miedzynarodowe i europejskie

wskazywac najczestsze
przyczyny sytuacji stresujgcych
w pracy zawodowej

zawodowych

- okresla¢ zasady higieny na
stanowisku pracy

- rozréznia¢ oznaczenie normy
miedzynarodowej, europejskiej

i krajowej

-weryfikowac realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac
czas, zasoby i budzet zadania

-przedstawiac konstruktywne
rozwigzywanie problemow

II. Wyposazenie
techniczne
zaktadu
piekarskiego

1. Instalacje techniczne
oraz aparatura
kontrolno-pomiarowa w
zaktadach produkcji
wyrobdw piekarskich

10

wymienia¢ instalacje
wystepujagce w zaktadach
przetworstwa spozywczego

klasyfikowac¢ sprzet i aparature
kontrolno- pomiarowg stosowang
w zaktadzie produkcji wyrobow
piekarskich

wyjasnia¢ zasady prowadzenia
gospodarki odpadami,
gospodarki wodno- $ciekowej
oraz w zakresie ochrony
powietrza w zaktadach produkcji
wyrobéw piekarskich

rozpoznawac zagrozenia dla
Srodowiska ze strony zaktadow
przetwdrstwa spozywczego, np.

- rozpoznac po kolorach oznakowanie
instalacji gazowej i wodnej w
zaktadach przetworstwa
spozywczego

- rozrozniac sprzet i aparature
kontrolno- pomiarowg stosowang w
zakfadach produkcji wyrobow
piekarskich

- wskazywac¢ sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zaktadéw przetworstwa
Sspozywczego, np. migsnego,
mleczarskiego, owocowo-
warzywnego, ttuszczowego i
zbozowego

Klasa |




zanieczyszczenia wody,
powietrza, gleby

- wyjasnia¢ zasady recyklingu
zuzytych surowcéw i materiatow
pomocniczych

2. Transport w zaktadach 4 - wylicza¢ $rodki transportu - wskazywac srodki transportu Klasa |
produkcji wyrobow zewnetrznego i wewnetrznegow | zewnetrznego
piekarskich zaktadzie piekarskim i . ) )
- analizowac instrukcje obstugi
- opisywac role transportu urzgdzenh transportowych
pionowego i poziomego - opisywac zasade dziatania cystern
. . do transportu maki, samochodoéw
- wskazywac zastosowanie chtodni
transportu pneumatycznego
. . - okreslac¢ zastosowanie transportu
) oplsy_wac z’asadyl o wewnetrznego, np. wozkéw,
bezpleczenstw.:;l i hlglleny pracy zeslizgow, przenosnikow
przy obstudze srodkéw
transportu surowcow, - wyjasdnia¢ zasade dziatania
potproduktéw i wyrobow transportu pneumatycznego maki
piekarskich . )

- dobrac srodki do transportu
surowcow, potproduktow i wyrobow
gotowych

- okresla¢ zasady konserwacji
maszyn i urzadzen transportowych

3. Maszyny i urzadzenia 10 - klasyfikowa¢ aparature - opisywac rodzaje i zasade obstugi Klasa |

magazynowe

kontrolno-pomiarowg
stosowanych w magazynach
zakfadu piekarskiego

- wymienia¢ rodzaje siloséw

- wskazywac urzadzenia
stosowane w magazynie do
magazynowania maki w workach

termometréw, higrometréw,
psychrometréw, wag

- analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzeh magazynowych

- objasnia¢ zasady magazynowania
maki w workach i luzem

- rozréznia¢ sposoby dziatania




- wymienia¢ rodzaje przesiewaczy
do maKki

- wyjasnia¢ zastosowanie
urzadzen chtodniczych w
magazynach surowcow
potproduktéw i wyrobow
piekarskich

- wyjasnia¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy
przy obstudze maszyn i
urzadzehn magazynowych

przesiewaczy

- opisywac¢ budowe i zasade dziatania
sprezarkowych urzgdzen
chtodniczych

- okreslac¢ zasady konserwacji
maszyn i urzgdzen magazynowych

- analizowac¢ zagrozenia wystepujace
przy obstudze maszyn i urzgdzen
magazynu SUurowcow

4. Maszyny i urzadzenia
do przygotowania
surowcoOw i sporzadzania
potproduktéw piekarskich

16

- wskazywac zastosowanie
dozownikéw

- objasniac¢ zastosowanie
dozownikow,

- klasyfikowaé miesiarki, miksery
do sporzadzania potproduktow

- opisywac podstawowe elementy
budowy miesiarek

- wymienia¢ elementy budowy
wywrotnic do dziez i lejéw
spustowych

- opisywac zasade eksploatac;ji
urzadzen w ciastowni

- wyjasnia¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy
przy obstudze maszyn i
urzadzen w ciastowni

- dobra¢ maszyny i urzgdzenia do
przygotowania surowcéw, np.
przesiewacze, dozowniki, wagi,
taborety grzewcze

- analizowac instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen w ciastowni

- analizowac¢ zasade dziatania
dozownikéw

- poréwnywac prace poszczegolnych
miesiarek stosowanych do produkcji
wyrobow piekarskich

- analizowa¢ budowe i zasade

dziatania wywrotnic do dziez i lejow
spustowych

- oblicza¢ tadownos¢ dziez do potrzeb
produkciji

- analizowac zagrozenia wystepujgce
przy obstudze maszyn i urzgdzen
do przygotowania surowcow i
sporzgdzania poétproduktow

Klasa Il




piekarskich

5.Maszyny, urzadzenia i
sprzet do obrébki ciasta

15

- klasyfikowa¢ maszyny do
dzielenia i formowania ciasta

- wskazywac maszyny i
urzgdzenia stosowane do
dzielenia i formowania ciast, np.
dzielarki, dzielarko-wydtuzarki,
rogalikarki, bagieciarki,

rozréznia¢ podstawowe elementy
budowy maszyn i urzadzen do
obrébki ciasta

objasnia¢ zasade dziatania
maszyn i urzadzen do dzielenia i
formowania ciast

wymieniaé drobny sprzet
piekarski do obrébki ciasta

- wymienia¢ urzgdzenia
rozrostowe

- opisywac zasade eksploatac;ji
maszyn i urzgdzenh do obrébki
ciasta

wyjasnia¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy
przy obstudze maszyn i
urzgdzenh w ciastowni

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

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

- analizowa¢ zagrozenia wystepujgce
przy obstudze maszyn i urzgdzen
do obrdbki ciasta

Klasa Il

6. Piece piekarskie

13

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

- wymienia¢ podstawowe zespoty

- analizowac instrukcje obstugi
piecow

- analizowa¢ schematy budowy
piecow piekarskich

- dobra¢ piece do wypiekanego

Klasa Il




piecow piekarskich

- opisywac zasade dziatania
piecoéw piekarskich

- wymienia¢ sprzet pomocniczy do
obsadzania trzonéw pieca

- wyjasnia¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy
przy obstudze piecow

asortymentu

- porownywagc prace piecow ze
wzgledu na sposéb ogrzewania

- ustala¢ parametry wypieku dla
réznych asortymentow

- ocenia¢ wady i zalety piecow
piekarskich

- wskazywac¢ zagrozenia wystepujace
podczas obstugi piecow piekarskich

7. Urzadzenia do
schtadzania,
konfekcjonowania,
magazynowania i
ekspedycji pieczywa

22

- wymienia¢ wyposazenie
magazynu wyrobow gotowych

- klasyfikowa¢ maszyny i
urzadzenia do schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa

- wymienia¢ urzgdzenia do
schtadzania i konfekcjonowania
pieczywa

- wymienia¢ sposoby pakowania
pieczywa

- rozréznia¢ opakowania i okreslac
ich przydatnos¢ do pakowania
pieczywa

- opisywac oznaczenia na
etykietach wyrobdéw piekarskich

- rozréznia¢ pojemniki na
pieczywo

- okreslac¢ warunki
magazynowania pieczywa

- wyjasnia¢ zasady

- objasnia¢ zastosowanie
wyposazenia magazynow wyrobow
gotowych

- wskazywac¢ maszyny i urzgdzenia
do schiadzania pieczywa

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

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

- planowa¢ wyposazenie magazynu
wyrobow gotowych i ekspedycji

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

Klasa Il




bezpieczenstwa i higieny pracy
przy obstudze maszyn i
urzgdzen do schiadzania i
konfekcjonowania pieczywa

8. Linie do produkgiji
pieczywa

10

- okresla¢ znaczenie mechanizaciji
w produkcji wyrobow piekarskich

- wymieniaé urzgdzenia
wchodzgce w sktad, np. linii do
produkcji butek, do produkg;ji
chleba

- analizowaé schematy linii
produkcyjnych

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

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

- rozpoznaé na podstawie schematu
urzgdzenia wchodzace w sktad linii
do produkcji butek i chleba

- wyjasnia¢ przeznaczenie i zasady
eksploatacji urzgdzen wchodzgcych
w skiad linii produkcyjnych

Klasa Il

Razem
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu , Technika w produkc;ji piekarskiej” proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

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

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

¢ dominujgcg formg powinny by¢ metody praktyczne, w tym pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe, metoda projektu i symulacja.

Wsréd srodkdéw dydaktycznych, rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli, wymieni¢ nalezy $rodki:




wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadow graficznych,
wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg pracy w

zaktadach produkcji wyrobow piekarskich i inne tresci multimedialne.

Zajecia powinny odbywacé sie w pracowni, w ktorej znajdujg sie komputery z dostepem do internetu, projektor multimedialny lub tablica

interaktywna.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie:

analizowanie przepiséw prawa pracy oraz bezpieczenhstwa i higieny, przeciwpozarowych i ochrony srodowiska;

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

stosowanie przepiséw i zasad bezpiecznej i higienicznej pracy przy obstudze maszyn i urzagdzen oraz aparatury kontrolno-pomiarowej;

poznanie zasad prawidtowej konserwacji maszyn i urzadzen.

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

ocena pracy domowej i prac dodatkowych takich jak: referaty, prezentacje.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

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

nizszym stopniu trudnosci pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.



PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

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

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

3. Ewaluacja podsumowujgca skuteczno$¢ realizacji: porownanie nabytych kompetenc;ji i umiejetnosci ucznia z wczesniejszymi wynikami (test oraz

arkusz indywidualnego wywiadu z uczniem).

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU:

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

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

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

S e o

.Przeglad piekarski i Cukierniczy”, Sigma—NOT, Warszawa.



NAZWA PRZEDMIOTU

Technologie produkcji piekarskiej

Cele ogodlne

. Poznanie podstawowych poje¢ zwigzanych z produkcjg piekarska.

. Klasyfikowanie surowcéw podstawowych, dodatkowych i materiatdw pomocniczych stosowanych w produkcji piekarskiej.
. Poznanie zasad oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.

. Poznanie surowcéw, dodatkéow do zywnosci i pétproduktéw stosowanych w produkcji wyrobéw piekarskich.

. Poznanie charakterystycznych cech surowcow, dodatkéw do zywnosci stosowanych w produkcji piekarskie;.

. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

. Poznanie systeméw zarzadzania jakos$cig i bezpieczehnstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia.
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. Poznanie klasyfikacji pieczywa.

9. Poznanie metod produkcji ciast pszennych, zytnich i mieszanych.

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

11.Poznanie wptywu obrdbki ciasta, fermentacji keséw, operacji przed wypiekiem i wypieku na jako$¢ wyrobow gotowych.
12.0kreslanie czynnosci po wypieku.

13.Rozréznianie wad pieczywa.

14.Poznanie mozliwosci zastosowania programow komputerowych, do sporzgdzania dokumentéw produkcyjnych.

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

Cele operacyjne:

Uczen potrafi:

1) charakteryzowaé podstawowe pojecia zwigzane z produkcja piekarska,

2) wyjasni¢ wpltyw skfadnikéw pokarmowych na organizm cziowieka,



3) wyjasni¢ wplyw metod utrwalania zywnosci na jakosc¢ i trwato$¢ wyrobow spozywczych,

4) rozrézni¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,
5) wymienié surowce i pétprodukty stosowane w produkcji wyrobéw piekarskich,

6) oceni¢ jakos¢ surowcow i potproduktdow stosowanych w produkciji piekarskiej,

7) zastosowac receptury piekarskie,

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

9) rozrézni¢ wyroby piekarskie,

10) planowa¢ produkcje wyrobdéw piekarskich,

11) dobieraé¢ surowce i potprodukty do sporzgdzania wyrobow piekarskich,

12) dobiera¢ metody i techniki sporzadzania ciast piekarskich,

13) charakteryzowaé¢ metody sporzadzania ciast pszennych, zytnich i mieszanych,

14) wyjasnic¢ obrobke kesow, rozrost oraz operacje przed wypiekiem,

15) dobiera¢ warunki wypieku do produkowanego asortymentu,

16) dobiera¢ sprzet, maszyny i urzgdzenia do produkcji wyrobéw piekarskich,

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

18) doskonali¢ wiedze i umiejetnosci i wykazac¢ sie nowatorskim podejsciem do wykonywanych zadan zawodowych.



MATERIAL NAUCZANIA

Dziat Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
. i . ) realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
|. Podstawy 1. Akty prawne w 5 - wyjasnia¢ pojecia: norma, - rozrdznia¢ oznaczenie normy Klasa |
technologii przetworstwie spozywczym normalizacja miedzynarodowej, europejskiej i
spozywczej - wymienia¢ cele normalizaciji krajowej
krajowej - rozrézniaé¢ normy przedmiotowe i
- klasyfikowaé normy czynnosciowe
- korzystac¢ ze zrédet informaciji
dotyczgcych norm i procedur
2. Charakterystyka 26 - wyjasnia¢ pojecia: surowiec, —definiowaé surowiec, potprodukt,

produktéw spozywczych

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

- klasyfikowaé produkty

spozywcze

- wskazywac role

poszczegdinych produktow
spozywczych w zywieniu
cztowieka

- wskazywa¢ skfadniki

pokarmowe

- wyjasniac role skfadnikow

pokarmowych w zywieniu
cztowieka

- wskazywaé warto$¢ odzywczg

biatek, ttuszczow,
weglowodandw, witamin i soli
mineralnych

wyrob piekarski, materiat
pomaocniczy, proces
technologiczny,

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

—charakteryzowac grupy
produktéw spozywczych

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

—-rozrézniaé role sktadnikéw
pokarmowych

—analizowa¢ na podstawie tabel
wartos¢ odzywczg produktéw
spozywczych

—analizowa¢ na podstawie tabel
wartos¢ energetyczng produktow
spozywczych

—-oblicza¢ warto$¢ odzywczg
wyrobow piekarskich

-oblicza¢ warto$¢ energetyczng



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

- wskazywaé warto$¢
energetyczng biatek, ttuszczow,
weglowodanow

- wskazywac role wody w
zywieniu cztowieka

- wskazywac sktadniki
nieodzywcze

- wskazywaé zanieczyszczenia

W Zywnosci

wyrobow piekarskich

—-wyjasniac¢ role wody w zywieniu
cztowieka

- wyjasnia¢ potrzebe zastosowania
sktadnikéw nieodzywczych w
produkcji piekarskiej

3. Rola drobnoustrojow w - klasyfikowa¢ drobnoustroje -charakteryzowacé bakterie, Klasa |
produkcji spozywczej - wymienia¢ drobnoustroje drozdze i plesnie
- wskazywaé pozyteczna role —opisywac pozyteczng role
drobnoustrojow w drobnoustrojow w przetwdrstwie
przetworstwie spozywczym spozywczym
- wskazywa¢ szkodliwe dziatanie | —opisywac¢ szkodliwg role
drobnoustrojow w drobnoustrojow w przetwérstwie
przetworstwie spozywczym spozywczym
- wskazywaé role —charakteryzowa¢ fermentacje
drobnoustrojow w procesach alkoholowg i mlekowa
fermentacyjnych —charakteryzowaé sposoby
- wskazywac zrodia i drogi zapobiegania zakazeniom i
zakazenia zatruciom pokarmowym
- wskazywac¢ zakazenia
pokarmowe
4. Metody utrwalania - wymienia¢ zmiany - rozpoznawac zmiany Klasa |

zywnosci

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

- wskazywac¢ wptyw zmian
biochemicznych,
fizykochemicznych i
mikrobiologicznych, na jako$¢
wyrobow spozywczych

- wskazywac czynniki majgce
wplyw na zmiany
biochemiczne, fizykochemiczne

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

- przewidywac¢ wptyw zmian
biochemicznych,
fizykochemicznych i
mikrobiologicznych, na jako$¢
wyrobdw spozywczych

- zapobiegac niekorzystnym
zmianom biochemicznym,
fizykochemicznym i
mikrobiologicznym, zachodzgcym




i mikrobiologiczne na wyroby
spozywcze w czasie ich
przetwarzania i
przechowywania

- klasyfikowa¢ metody utrwalania
ZyWnosci

- opisywac metody fizyczne,
biologiczne, chemiczne i
skojarzone utrwalania zywnosci

podczas produkciji i
przechowywania wyrobow
spozywczych

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

—-wyjasnia¢ wptyw metod
utrwalania na jako$¢ i trwatosé
zywnosci

5. Ocena organoleptyczna - klasyfikowa¢ metody oceny —-opisywac¢ metody oceny Klasa |
organoleptycznej zywnosci organoleptycznej zywnosci
- wskazywac¢ zasade pobierania —-wyjasnia¢ potrzebe
prébek do oceny przeprowadzania oceny
organoleptycznej organoleptycznej zywnosci
- wskazywac warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
6. Systemy zarzgdzania - klasyfikowaé zagrozenia —-wyjasnia¢ wptyw zagrozen na Klasa |

jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

jakosci i bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci tj.
fizyczne, chemiczne i
mikrobiologiczne w
przetworstwie spozywczym

- rozpoznawac zagrozenia dla
Srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego

- wymieniac systemy
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia

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

jakosc i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci w
przetworstwie spozywczym
—-wskazywac¢ sposoby
zapobiegania zagrozeniom dla
Srodowiska, ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego
-rozpoznawac systemy
zarzagdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci w przetworstwie
Spozywczym
-charakteryzowac¢ systemy
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia
—-wyznaczaé¢ CCP w schematach
technologicznych,
—-wyjasnia¢ wptyw zagrozeh na
jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci w




przetworstwie spozywczy

Il. Surowce,
dodatki do
Zywnosci i
materiaty
pomocnicze
stosowane w
produkcji
piekarskiej

1. Magazynowanie 7 - wymieniaé aparature i sprzet - dobraé aparature kontrolno- Klasa |
surowcdw piekarskich kontrolno- pomiarowy do pomiarowa do planowanej
pomiaru temperatury i produkcji, np. termometry,
wilgotnosci w magazynach higrometry i psychrometry, do
surowcéw pomiaréw parametréw w
- wymienia¢ szkodniki magazynach
magazynowe - rozpozna¢ szkodniki
- wymieniaé czynniki wptywajgce magazynowe
na warunki przechowywania - charakteryzowaé sposoby
surowcéw i dodatkéw do niszczenia szkodnikéw
zywnosci w magazynach magazynowych
- klasyfikowaé surowce, dodatki - poréwnywac warunki
do zywnosci i materiaty magazynowania maki w workach
pomocnicze stosowane do i luzem
produkcji wyrobow piekarskich | _ charakteryzowa¢ warunki
- okresla¢ warunki magazynowania SUrowcow i
magazynowania maki w dodatkéw do zywnosci
workach oraz luzem - dobraé urzadzenia magazynowe
- wskazywac warunki do wykonywanych czynnosci
magazynowania pozostatych zawodowych
surowcow i dodatkéw do - dobraé dokumenty do
zywnosct _ wykonywanych czynnosci
- rozpoznac urzgdzenia magazynowych
i :gggc?;zggvggkument - rozpoznawac zagrozenia jakoSci
map azvnowe y i bezpieczenstwa zdrowotnego
Agazyn . surowcow piekarskich
- wyjasniac potrzebe stosowania | _ rzewidvwaé wolvw zadrozen na
programéw komputerowych 'pakoéc': i}tl)véz ie(?z}évr:stw%
wspomagajgcych wykonywanie ) d t P sw piekarskich
zadan w magazynie zdrowotne surowcéw piekarskic
2. Charakterystyka maki 14 - rozpoznac zboza —charakteryzowa¢ zboza Klasa |

- okreslac¢ budowe ziarna

zbozowego

- okresla¢ sposéb przemiatu

ziarna

- okresla¢ skfad chemiczny maki
- okreslac¢ pojecia: typ maki,

wycigg maki, mgka razowa i
gatunkowa

-rozréznia¢ zboza chlebowe i
niechlebowe

—-opisywac znaczenie elementéow
budowy ziarna w zywieniu
cztowieka

—-wyjasnia¢ wptyw przemiatu ziarna
na jakos$¢ maki

—wyjasnia¢ wptyw sktadu




- klasyfikowa¢ make pszenng i
zytnig

- wymieniac¢ kryteria oceny
jakosci maki pszennej i maki
zytniej

- okreslac role glutenu, skrobi i
Sluzéw przy tworzeniu ciasta

- okresla¢ warto$¢ wypiekowg
maki pszenne;j i zytniej

- wskazywac potrzebe oceny
jakosci maki pszennej i zytniegj

- wskazywac warunki
magazynowania mak

chemicznego maki na
wiasciwosci wypiekowe

—analizowac¢ wptyw wartosci
wypiekowej maki pszennej i
zytniej na jakos¢ wyrobow
gotowych

—rozrézniaé cechy jakosciowe mak
pszennych i zytnich

3. Pozostate surowce
piekarskie (woda, drozdze,
sol, tluszcze, srodki
stodzgce, mleko i przetwory
mleczne, jaja i przetwory z
jaj, owoce i ich przetwory,
inne)
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- wskazywac role wody w
procesie tworzenia ciasta

- okresla¢ wptyw jakosci wody na
jakos¢ wyrobdw piekarskich

- wymienia¢ rodzaje drozdzy

- okreslac role drozdzy w
produkcji piekarskiej

—opisywac przydatnos¢ drozdzy
do produkciji piekarskiej

- okreslac role soli w produkciji

piekarskiej

klasyfikowa¢ ttuszcze

okresla¢ przydatnos¢ tluszczéw

w produkcji piekarskiej

wymienia¢ srodki stodzace

okreslac role srodkow

stodzacych w produkgiji

wyrobow piekarskich

- wymienia¢ przetwory z mleka

okreslaé role mleka i

przetworéw mlecznych w

produkcji wyrobow piekarskich

- okresla¢ przydatnosc¢ mleka i
przetworow z mleka do
produkcji piekarskiej

- okres$la¢ budowe i sktad

—-opisywac jakos¢ wody

-charakteryzowac¢ drozdze

—analizowac¢ dodatek soli w
zaleznosci od pory roku i jakosci
maki

—-charakteryzowa¢ ttuszcze

-wskazywac zastosowanie
ttuszczow do produkciji

-charakteryzowaé surowce
stodzace

—-wyjasnia¢ réznice miedzy
miodem naturalnym i sztucznym

—-wskazywac¢ zastosowanie mleka i
przetworow z mleka

-charakteryzowac¢ mleko i
przetwory z mleka

—-wskazywac¢ zastosowanie mleka i
przetworéw z mleka

—charakteryzowac jaja i przetwory
Z jaj

—-wskazywac¢ zastosowanie jaj w
produkcji piekarskiej

-wskazywac zastosowanie
owocow i warzyw i ich
przetworéw w produkcji
piekarskiej

Klasa I/ Il




chemiczny jaj

wskazywac sposoby
sprawdzania swiezosci jaj
klasyfikowa¢ owoce i warzywa
oraz ich przetwory

okresla¢ wptyw owocow i
warzyw na jakos¢ i
atrakcyjnos¢ wyrobéw
piekarskich

wymienia¢ substancje
smakowo-zapachowe i dodatki
funkcjonalne

klasyfikowaé substancje
smakowo-zapachowe i dodatki
funkcjonalne

dobra¢ metody oceny jakosci
surowcow piekarskich
wskazywac¢ warunki
magazynowania Surowcow i
dodatkéw do zywnosci

—analizowac wptyw substanciji
smakowo- zapachowych i
dodatkéw funkcjonalnych, na
jakos¢ wyrobow piekarskich

4. Materiaty pomocnicze - wymienia¢ materiaty - analizowac¢ przydatnosé Klasa Il
pomocnicze stosowane w opakowan w produkcji wyrobow
zaktadach piekarskich takie jak: piekarskich
opakowania, srodki czystosci i - wskazywac zagrozenia dla
dezynfekciji Srodowiska wynikajgce z
- wyjasniac funkcje jakie petnig zastosowania opakowan
opakowania do zywnosci - dobierac¢ srodki czystosci i
- klasyfikowa¢ opakowania ze dezynfekujgce do mycia sprzetu,
wzgledu zastosowany rodzaj urzgdzen oraz pomieszczen
materiatu roboczych
- okresla¢ zastosowanie - analizowac procedury i instrukcje
opakowan ze wzgledu na stosowania srodkéw do mycia i
przeznaczenie, konstrukcje, srodkéw dezynfekujgcych
trwatos¢ i sposob
wykorzystania
- okresla¢ zastosowanie srodkéw
czystosci i dezynfekujgcych w
zaktadzie piekarskim
[ll. Wytwarzanie 1. Klasyfikacja pieczywa - okresla¢ cechy —oblicza¢ wartos¢ odzywczg Klasa Il

organoleptyczne pieczywa

pieczywa




wyrobow
piekarskich

klasyfikowac pieczywo na
grupy: pszenne, zytnie,
mieszane, dietetyczne i
specjalne

rozrdzniaé pieczywo pszenne
zwykte, wyborowe i
potcukiernicze

rozrozniaé pieczywo zytnie
jasne i ciemne

—-ocenia¢ warto$¢ odzywcza
pieczywa

-wskazywac asortyment wyrobow
pszennych, zytnich, mieszanych,
dietetycznych i specjalnych

—-okreslac role pieczywa
dietetycznego

—wymienia¢ pieczywo dietetyczne,
np. bezglutenowe, niskobiatkowe,
wysokobiatkowe, niskosodowe,
specjalne, np. wojskowe,
krakersy, pieczywo chrupkie,
pumpernikiel, paluszki grissini,
chleby ozdobne do zuru i trwate,
np. suchary

2. Receptury piekarskie - okresla¢ budowe receptur —analizowac receptury piekarskie Klasa Il
piekarskich -oblicza¢ wydajnos¢ pieczywa
- wyjasnia¢ pojecia: wydajnosé -oblicza¢ na podstawie receptury
ciasta, wydajnosc¢ pieczywa, namiar surowcow
dopuszczalne odchylenia, -wyjasnia¢ zasade ustalania nowej
zalecenia technologiczne receptury
3. Przygotowanie do - okresla¢ potrzebe -wskazywac¢ znaczenie Klasa Il

produkcji surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatbw pomocniczych

przygotowania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatdw pomocniczych
objasnia¢ sposoby
przygotowania maki do
produkcji, np. przesiewanie,
ogrzewanie, ochtadzanie,
zaparzanie

okresla¢ sposoby
przygotowania wody do
produkcji

wymieniaé czynniki wptywajgce
na ilos¢ dolewanej wody
okresla¢ sposoby
przygotowania do produkcji
drozdzy prasowanych i
suszonych

technologiczne i sanitarne
przesiewania maki

—-opisywac przydatnosé surowcéw,
dodatkéw do zywnosci oraz
materiatdw pomocniczych, w
procesie produkcji ciasta na
pieczywo tradycyjne, dietetyczne
i specjalne

—analizowac wptyw ilosci dodatku
wody i jej temperatury na jakosé
ciast

—-oblicza¢ ilo§¢ dodawanej wody

—oblicza¢ temperature dolewki

—-wskazywac potrzebe
przygotowania soli, cukru, jaj,
ttuszczow i innych surowcow




- wskazywaé warunki
przygotowania zawiesiny
drozdzy

- okresla¢ sposoby
przygotowania soli, cukru, jaj,
ttuszczéw oraz innych
surowcow, np. nasion

- dobraé¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet do przygotowania
SUrowcow

4. Produkcja ciast
pszennych
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- wyjasnia¢ pojecia: rozczyn
(podmtoda), ciasto, faza
fermentacyjna, konsystencja,
prowadzenie ciasta

- okresla¢ czynniki wptywajgce
na jakos¢ ciast pszennych

- wskazywac wyrdzniki jakosci
stosowane, w ocenie
organoleptycznej pétproduktow
w produkcji wyrobow
pszennych

- opisywac proces tworzenia
ciasta pszennego, np.
tworzenie glutenu, pecznienie
skrobi

- wymienia¢ sposoby
prowadzenia ciast pszennych,
np. metodg bezposrednig i
posrednia, ciepte i chfodne

- odczytywac schematy
technologiczne produkciji ciasta
pszennego

- wskazywac role fermentac;ji
alkoholowej w produkciji ciast
pszennych

- wymieniaé wielkosci rozczynu,
np. maty, $redni, normalny i
duzy

- wskazywac cele sporzgdzania
rozczynu

- rozroznia¢ fazy tworzenia ciast

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

- rozrézniaé rozczyny ze wzgledu
na wielkosé

- rozréznia¢ fazy dojrzato$ci
rozczynu na podstawie oceny
organoleptycznej

- oblicza¢ wydajnos¢ rozczynu

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

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

- sporzadzaé¢ schematy
technologiczne produkciji ciasta
pszennego ha wyroby, np. chleb
graham, butki wroctawskie,
bagietki francuskie, chatki
zdobne, obwarzanki oraz
wyrobdéw specjalnych i
dietetycznych

- uzasadnia¢ wybér metody
sporzadzania ciasta

- wskazywac inne metody
produkcji ciast pszennych, np.

Klasa Il




okresla¢ dojrzato$¢ rozczynu
dobra¢ urzgdzenia do
sporzgdzania ciast pszennych

tréjfazowa, berlinska

- rozpoznaé¢ zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, w trakcie produkciji
ciast pszennych

- przewidywaé wptyw zagrozen na
jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow podczas
produkciji ciast pszennych

5. Produkcja ciast zytnich i
mieszanych
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wyjasniac pojecia: zaczatek,
przedkwas, pétkwas, kwas,
zurek, ciasto, faza
fermentacyjna, kultury
startowe, gotowe kwasy
piekarskie, konsystencja,
prowadzenie ciasta

okresla¢ czynniki wptywajgce
na jakosc ciast zytnich
wskazywac wyrozniki jakosci,
stosowane w ocenie
organoleptycznej pétproduktow
w produkcji wyrobow zytnich i
mieszanych

opisywaé proces tworzenia
ciasta zytniego, np.
pochfanianie wody przez $luzy,
pecznienie skrobi

wymienia¢ sposoby
prowadzenia ciast zytnich, np.
metody kroétkie i wielofazowe
analizowaé schematy
technologiczne produkciji ciasta
zytniego, na ciasto prowadzone
metodg 3-fazowq i 5-fazowg
wskazywac role fermentac;ji
mlekowej w fermentaciji ciast
zytnich

wymienia¢ wielkosci kwasu, np.
maty, sredni, normalny i duzy
objasnia¢ cele sporzgdzania

-wskazywa¢ wady i zalety
prowadzenia ciast zytnich
metodami krétkimi i
wielofazowymi

—-rozrézniaé fazy fermentacji ciast
zytnich

—charakteryzowa¢ fazy fermentac;ji
ciasta zytnich: zaczatek,
przedkwas, potkwas, kwas i
ciasto

—rozrézniaé cechy dojrzatosci
kwasu na podstawie oceny
organoleptycznej

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

—-oblicza¢ temperature fermentacji
w metodzie pieciofazowej

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

—-sporzadza¢ schematy
technologiczne produkciji ciasta
zytniego na wyroby, np. chleb
pytlowy, sitkowy, litewski oraz
specjalne i dietetyczne

—analizowa¢ schematy
technologiczne na pieczywo
mieszane, np. chleb praski,
nateczowski

Klasa Il




faz fermentacyjnych

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

- dobra¢ urzadzenia do
sporzgdzania ciast zytnich i
mieszanych

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

- przewidywaé wptyw zagrozen na
jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobdéw podczas
produkc;ji ciast zytnich i
mieszanych

6. Obrébka ciasta 16 - wyjasnia¢ pojecia: kes - okresla¢ mase jednostkowg Klasa Il
pierwotny, kes wtérny, pieczywa i mase keséw ciasta,
nawazka, rozrost kesow zgodnie z dokumentacja

- wymienia¢ zasady dzielenia i technologiczng zasad dzielenia
ksztattowania kesoéw ciasta na kesow ciasta
pieczywo pszenne, zytnie i - okresla¢ czynniki wptywajgce na
mieszane wielko$¢ nawazki

- okresla¢ sposoby formowaniai | — dobraé operacje formowania
dzielenia wyrobéw piekarskich, ciasta na rézne rodzaje pieczywa,
np. reczne i mechaniczne np. zaokraglanie, wydtuzanie,

- wymienia¢ operacje rolowanie, zawlekanie,
formowania ciasta na rézne przektadanie, splatanie,
rodzaje pieczywa zawijanie, nadziewanie

- wymieniaé operacje
pomocnicze stosowane przy
dzieleniu i formowaniu kesow
ciasta

- dobraé maszyny i urzgdzenia
do dzielenia i formowania
ciasta na kesy

7. Przygotowanie kesow do 10 - okreslac¢ cele rozrostu - rozréznia¢ fazy rozrostu kesow Klasa lll

wypieku

wstepnego i koncowego keséw
ciasta

- wymienia¢ fazy rozrostu keséw
ciasta

- wymieniaé czynniki wptywajgce
na przebieg rozrostu keséw

- wskazywaé warunki rozrostu
kesow ciasta w zaleznosci od
jakosci ciasta

ciasta na podstawie oceny
organoleptycznej

- charakteryzowac¢ czynniki
wplywajgce na przebieg rozrostu
ciasta

- poréwnywac rozrost korncowy
tradycyjny od sterowanego

- charakteryzowa¢ zabiegi przed
wypiekiem




- dobraé urzgdzenia do rozrostu

kesow ciasta np. komore
fermentacyjng statg,
mechaniczng

wymieniaé zabiegi przed
wypiekiem pieczywa, np.
zwilzanie kesow woda,
nacinanie, naktuwanie,
posypywanie, znakowanie,
ozdabianie

dobra¢ zabiegi technologiczne
stosowane przed wypiekiem
kesow ciasta

okreslac cele zabiegéw przed
wypiekiem

- rozpoznac¢ zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego, w
trakcie obrobki kesow ciast

- przewidywacé wpltyw zagrozen na
jakos¢ wyrobow piekarskich, w
trakcie obrobki kesow ciast

8. Wypiek

25

okreslac cele wypieku
wymieniaé fazy wypieku
pieczywa

wskazywac¢ parametry wypieku
i ich zaleznosci

okresla¢ sposoby stopnia
wypieczenia pieczywa
wyjasniac pojecie — ubytek
wypiekowy, przesadzanie,
przemieszczanie

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

okresla¢ zakonczenie procesu
wypieku

wyjasnia¢ zasady wypieku
odroczonego

- dobra¢ piece piekarskie
- dobraé sposoby roztadunku

pieczywa z pieca

- charakteryzowac¢ zmiany fizyczne
i chemiczne, zachodzace w
ciescie pod wptywem temperatury

- rozroznia¢ fazy wypieku pieczywa
pszennego, zytniego i
mieszanego

- oblicza¢ ubytek wypiekowy

- charakteryzowa¢ wypiek
pieczywa dietetycznego i
specjalnego

- planowac¢ przeprowadzenie
wypieku prébnego, w celu
wprowadzania do produkcji
nowych rodzajéw wyrobéw
piekarskich

- rozrozniac piece piekarskie

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

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

- przewidywaé wpltyw zagrozen na

Klasa Il




jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobéw, w trakcie
czynnosci zwigzanych z
wypiekiem

9. Dystrybucja wyrobow
piekarskich
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okresla¢ czynniki wptywajgce
na jakos¢ pieczywa
wymieniaé¢ sposoby oceny
jakosci pieczywa

wymienia¢ cechy pieczywa
podlegajgce ocenie
organoleptycznej
klasyfikowac wady
technologiczne pieczywa —
wady zewnetrzne i wewnetrzne
wymienia¢ wady
mikrobiologiczne pieczywa
dobrac¢ sposoby eliminowania
zakazen mikrobiologicznych
pieczywa

okresla¢ zmiany
fizykochemiczne w pieczywie
po wypieku

zapobiegaé czerstwieniu
pieczywa

wyjasniac pojecie ubytek
magazynowy

okreslac¢ warunki
magazynowania wyrobow
piekarskich

wyjasnia¢ potrzebe
konfekcjonowania pieczywa
wyjasnia¢ znaczenie
schiodzenia pieczywa przed
konfekcjonowaniem
wyjasnia¢ znaczenie
pakowania i etykietowania
wyrobow piekarskich

dobrac¢ rodzaj opakowania do
asortymentu

- planowac ocene organoleptyczng
pieczywa

- wyjasnia¢ zasade badan
laboratoryjnych pieczywa

- wskazywa¢ wady pieczywa
wewnetrzne i zewnetrzne

- wskazywac zrédta zakazen
mikrobiologicznych pieczywa

- charakteryzowac sposoby
zapobiegania czerstwienia
pieczywa

- oblicza¢ ubytek magazynowy

- dobra¢ oznaczenia do pieczywa
sprzedawanego luzem i w
opakowaniu

- dobra¢ dokumenty do
wykonywanych czynnosci w
magazynie wyrobéw gotowych

- rozpoznacé zagrozenia jakoSci i
bezpieczenstwa zdrowotnego,
podczas przygotowania pieczywa
do dystrybucji

Klasa lll




- dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet do schiadzania i
konfekcjonowania pieczywa,
np. urzadzenia spiralne do
schiadzania, krajalnice do
pieczywa, pakowaczki do
pieczywa, etykieciarki
rozpoznaé dokumenty
magazynu wyrobow gotowych
- wyjasnia¢ potrzebe stosowania
programéw komputerowych,
wspomagajacych wykonywanie
zadan w magazynie wyrobéw
gotowych
- doskonali¢ swojg wiedze i
umiejetnosci z technologii
produkcji piekarskiej

Razem 256

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Technologie produkcji piekarskiej” proponuje sie stosowac zré6znicowane metody, w szczegdlnosci:
e w mniejszym stopniu metody podajace jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

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

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

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

o wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania np. schematéw technologicznych




wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg surowcéw

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

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

interaktywna.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie wiedza i umiejetnosci z zakresu:

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

wskazywania metod produkcji ciast pszennych, zytnich i mieszanych;

znajomosci zasad prowadzenia ciast pszennych, zytnich i mieszanych;

obrébki ciasta i przygotowania keséw do wypieku;

wypieku pieczywa;

przygotowania pieczywa do dystrybucj;

dobierania maszyn i urzadzen do produkcji piekarskiej.

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

ocena pracy domowej i prac dodatkowych takich jak: referaty, prezentacje.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

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

wyzszym stopniu trudnosci;



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

nizszym stopniu trudnosci oraz pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

e ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta dotyczgca zdiagnozowania potrzeb ucznidéw,

e ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie nabytych kompetenciji i umiejetnosci przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z
uczniem,

e ewaluacja podsumowujgca skutecznos$¢ realizacji: porownanie nabytych kompetenc;ji i umiejetnosci ucznia z wczesniejszymi wynikami (test

oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniem).

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU:

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

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

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

S e

,Przeglad piekarski i Cukierniczy”, Sigma—NOT, Warszawa.



NAZWA PRZEDMIOTU

Jezyk angielski zawodowy

Cele ogodlne

1. Poznanie stownictwa zawodowego z zakresu nazw surowcow piekarskich, materiatbw pomocniczych, wyrobow piekarskich, sprzetu i maszyn.
2. Poznanie stownictwa z zakresu wykonywanych przez piekarza czynnosci zawodowych.
3. Rozpoznawanie dokumentow zwigzanych z pracg piekarza w jezyku obcym.

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

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

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

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

4) sporzgdzi¢ w jezyku obcym list motywacyjny i CV,

5) komunikowac sie w jezyku obcym w miejscu pracy, w celu wykonywania zadarn zawodowych.



MATERIAL NAUCZANIA

Dziat Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
i ) realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
|. Podstawowe 1. Nazwy surowcow, - przettumaczy¢ nazwy - opisywac nazwy wyrobéw Klasa Ill
stownictwo w materiatéw dodatkowych, surowcow, wyrobow piekarskich, sprzetu i urzadzen
produkcji wyrobow piekarskich, sprzetu, piekarskich, sprzetu i urzadzen piekarskich
piekarskiej maszyn i urzagdzen piekarskich piekarskich - postugiwac si¢ stownictwem w
- rozpozna¢ w wypowiedziach jezyku obcym dotyczgcym
innych stownictwo zwigzane z nazw surowcow, wyroboéw
nazwami surowcow, wyrobow piekarskich, sprzetu i urzgdzen
piekarskich, sprzetu i urzgdzen
2. Czynnosci zawodowe - nazywac¢ w jezyku obcym —opisywac w jezyku obcym Klasa Ill
piekarza stanowiska pracy w zakfadzie stanowiska pracy i zadania
piekarskim piekarza
- nazywac¢ w jezyku obcym - prowadzi¢ rozmowe w jezyku
czynnosci piekarza obcym, dotyczgca stanowiska
- przettumaczy¢ z jezyka pracy
obcego opisy dotyczgce - opisywac w jezyku obcym
czynnosci zawodowych prace piekarza
piekarza - opisywac w jezyku obcym
poszczegdlne etapy produkcji
wyrobow piekarskich
- prowadzi¢ rozmowe w jezyku
obcym, dotyczacg czynnosci
zawodowych piekarza
II. Komunikacjaw | 1. Rozmowa z pracodawcg i - komunikowac sie z - stosowac stownictwo Klasa Ill

jezyku obcym w
zaktadzie
piekarskim

wspotpracownikami

pracodawcyg i
wspotpracownikami w
zaktadzie piekarskim, w celu
wykonywania zadanh
zawodowych

- stosowac¢ zwroty w formie
grzecznosciowe;j

- dobra¢ styl wypowiedzi do

zawodowe w trakcie
wykonywania zadan
zawodowych piekarza

- postugiwac sie jezykiem
obcym podczas rozméw
dotyczacych pracy piekarza z
pracodawcg oraz
wspotpracownikami




sytuaciji

- stosowa¢ metody negocjaciji
podczas ustalania warunkow
pracy

2. Analiza tekstow zwigzanych
z zawodem

- przettumaczy¢ receptury
piekarskie i instrukcje
technologiczne

- ocenia¢ oferty pracy w jezyku
obcym

- korzysta¢ z obcojezycznych
portali internetowych przy
wyszukiwaniu ofert pracy

- sporzagdzac list motywacyjny i
Ccv

- przettumaczyc list
motywacyjny i CV na jezyk
obcy

- doskonali¢ wiedze i
umiejetnosci komunikacyjne w
jezyku obcym zawodowym

- przygotowaé w jezyku obcym
receptury piekarskie i
instrukcje technologiczne

—analizowac receptury
piekarskie w jezyku obcym

- analizowac oferty pracy w
jezyku obcym

- stosowac formalny lub
nieformalny styl wypowiedzi,
adekwatnie do sytuaciji

- opisywac swoje doswiadczenie
zawodowe w jezyku obcym

- prowadzi¢ rozmowy
kwalifikacyjne w jezyku obcym

Klasa Il

Razem
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Jezyk angielski zawodowy” proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

o metody podajace jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

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

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

e wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu, wydrukéw receptur piekarskich obcojezycznych, fotografii wyrobdw piekarskich, katalogow w

jezyku obcym maszyn i urzgdzen piekarskich, zestawow cwiczen, pakietdéw edukacyjnych dla uczniow, stownikow, etc.




e wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych obcojezycznych zwigzane z produkcja piekarska,
np. filmy dydaktyczne w jezyku obcym zwigzane z surowcami oraz produkcjg piekarska, ofertami pracy.

Zajecia powinny odbywacé sie w pracowni, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu — 1 stanowisko dla maksymalnie dla 3 uczniow.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiggniecia ucznidow proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form moga byé testy sprawdzajgce wiedze ze stownictwa
dotyczacego zadan zawodowych piekarza oraz rozumienia tekstow obcojezycznych, dotyczacych ofert pracy dla piekarza. Sprawdzeniu podlegaé
powinny réwniez umiejetnosci praktyczno-komunikacyjne. Inng metodg powinna by¢é metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize
obcojezycznych tekstow, zwigzanych z produkcjg piekarskg, metoda symulacyjna oraz metoda przypadkéw. Kontrola osiggnie¢ ucznidow powinna

by¢ systematyczna.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniéw, w trakcie nauczania w
postaci ankietowania ucznidw, obserwacji, wywiadoéw z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia, proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje

podsumowujgcg poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.

IV. PROPOZYCJA SPOSOBU EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA DO ZAWODU

PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU PIEKARZ

Cele ewaluacji:

1) Okreslenie jakosci i skutecznosci realizacji programu nauczania zawodu w zakresie:



— osiggania szczegotowych efektéw ksztalcenia,

— doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,

— wspotpracy z pracodawcami,

— wykorzystania bazy techno-dydaktycznej.

Faza refleksyjna

Obszar badania

Pytania kluczowe

Wskazniki $wiadczace o
efektywnosci

Metody, techniki
badania/narzedzia

Termin badania

Ukfad materiatu
nauczania danego
przedmiotu

1. Czy w programie nauczania
okreslono przedmioty do
kwalifikacji?

2. Czy program nauczania
uwzglednia spiralng strukture
tresci?

3. Czy efekty ksztatcenia,
kluczowe dla zawodu zostaty
podzielone na materiat
nauczania w taki sposob, aby
byty ksztattowane przez kilka
przedmiotéw w catym cyklu
ksztatcenia w zakresie danej
kwalifikacji?

4. Czy wszyscy hauczyciele
wspétpracujg przy ustalaniu
kolejnosci realizaciji tresci
programowych?

5. Czy przydzielono
wystarczajgca ilos¢ godzin
na realizacje materiatu
nauczania w poszczegoélnych
przedmiotach?

1) Program nauczania

umozliwia przygotowanie

do egzaminu
potwierdzajgcego
kwalifikacje w zawodzie.

2) Procentowa liczba
uczniow, ktérzy zdali
egzamin.

Ankiety dla nauczycieli i
pracodawcéw, wywiady z
nauczycielami i
pracodawcami.

¢ Analiza wynikéw

egzaminéw zewnetrznych.

1. Przed planowanym
wdrozeniem programu.

2. Po otrzymaniu
wynikow egzamindéw
potwierdzajgcych
kwalifikacje w
zawodzie.

Relacje miedzy

1. Czy program nauczania
uwzglednia podziat na

1. Program nauczania

utatwia uczenie sie

1. Ankiety wsrod

nauczycieli i

Przed planowanym




poszczegdlnymi
elementami i
czesciami programu

przedmioty teoretyczne i
praktyczne?

2. Czy program hauczania
uwzglednia korelacje
miedzyprzedmiotowg?

2.

innych przedmiotéw.
Uczniowie uzyskujg
wysokie oceny z
przedmiotéw
zawodowych.

. Wysoka zdawalnosé

pracodawcow.
2. Obserwacja zaje¢.

3. Arkusze diagnostyczne
skierowane do uczniow.

4. Srednia ocen z

wdrozeniem programu i w
trakcie ksztatcenia.

egzaminow a o
zawodowych. przedmiotow
zawodowych.
Trafno$¢ doboru 1. Jaki jest stan wiedzy uczniow | 1. Materiat nauczania, 1. Ankiety wsroéd nauczycieli | Przed planowanym

materiatu nauczania,
metod, sSrodkow
dydaktycznych, form
organizacyjnych ze
wzgledu na przyjete
cele,

z tresci bazowych dla
przedmiotu przed
rozpoczeciem wdrazania
programu?

2. Czy cele nauczania zostaty
poprawnie sformutowane?

3. Czy cele nauczania
odpowiadajg opisanym
tresciom programowym?

4. Czy dobdr metod nauczania
pozwoli na osiggniecie celu?

5. Czy zaproponowane metody
umozliwiajg realizacje tresci?

6. Czy dobdr srodkow
dydaktycznych pozwoli na
osiggniecie celu?

2.

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

Wysokie oceny z

przedmiotéw zawodowych.

3.

Wysoka zdawalno$¢
egzaminéw zawodowych

i pracodawcéw, rozmowy
Z nauczycielami i
pracodawcami.

wdrozeniem programu i w
trakcie ksztatcenia.

Stopien trudnosci 1. Czy program nie jest 1. Program nauczania 1. Ankieta wsrod Przed planowanym
programu z pozycji przetadowany, trudny? jest atrakcyjny dla nauczycieli i wdrozeniem programu i w
ucznia 2. Czy jego realizacja nie ucznia i rozwija jego pracodawcow. trakcie ksztatcenia.
powoduje negatywnych zainteresowania. 2. Analiza ocen.
skutkéw ubocznych? 2. Duza aktywnoS$c i .
frekwencja uczniéw na | 3. Obserwacja zajec.
zajeciach z . N
przedmiotow 4. Wywiad z uczniami.
zawodowych.
Faza ksztattujaca
Przedmiot badania Pytania kluczowe Wskazniki Zastosowane metody, Termin badania

techniki narzedzia




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

1.

Czy uczen potrafi rozpoznac
zrodta zagrozen
wystepujgcych w zaktadzie
piekarskim?

. Czy uczen potrafi

przewidzie¢ konsekwencje
wystgpienia zagrozen dla
zdrowia i zycia cztowieka w
zaktadzie piekarskim?

. Czy uczen potrafi reagowac

w sytuacjach zagrozenia?

Uczen potrafi:

1. Rozpoznawaé

zagrozenia dla
zdrowia, zycia
cziowieka.

2. Stosowac srodki

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

3. Okresla¢ systemy

ostrzegania i
powiadamiania o
zagrozeniach lub
wypadkach w miejscu

pracy.

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

Koniec klasy |

Rozpoznaje i dobiera
maki do produkcji

1.Czy uczen potrafi rozpoznac

2.

3.

make pszenna i zytnig?

Czy uczen potrafi rozpoznac
maki jasne od razowych?
Czy uczen potrafi ocenic¢
organoleptycznie maki?

. Czy uczen potrafi dobraé

make do produkcji?

Uczenh potrafi:

1. Rozpozna¢ po barwie
make pszenna i
zytnia.

2. Rozpozna¢ maki jasne
i razowe.

3. Ocenia¢ maki
organoleptycznie.

4. Dobra¢ make do
produkcji

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

Koniec klasy Il

Stosuje metody
sporzgdzania ciasta
pszennego

. Czy uczen rozpoznaje

metody produkcji ciasta
pszennych?

. Czy uczen dobiera metode

produkcji ciasta pszennego
na podstawie receptury i
opisu technologicznego?

. Czy uczen sporzadza ciasto

pszenne wybrana metodg?

Uczenh potrafi:

1. Rozpozna¢ metody
produkcji ciast
pszennych

2. Dobra¢ metode
produkcji ciast
pszennych na
podstawie opisu
technologicznego.

Testy, ¢wiczenia w grupach,
obserwacja ucznia podczas
zaje¢ praktycznych.

Il semestr klasa Il




3. Sporzadzac ciasto
pszenne wskazana
metoda.

Sporzadza wyroby
piekarskie

1. Czy uczen planuje
czynnosci zwigzane z
przygotowaniem surowcow
do produkcji?

2. Czy uczen potrafi
przygotowac surowce oraz
potrzebny sprzet do
sporzgdzenia ciasta?

3. Czy uczen potrafi sporzadzi¢
ciasto wedtug receptury i
opisu technologicznego?

4. Czy uczen poddaje ciasto
fermentac;ji?

5. Czy uczen dzieli i formuje
kesy?

6. Czy uczen pozostawia kesy
do fermentac;ji?

7. Czy uczen wypieka kesy?

8. Czy uczen schtadza i pakuje
pieczywo?

Uczen potrafi:

1. Wymieni¢ wszystkie
czynnosci zwigzane z
produkcjg wyrobu
piekarskiego.

2. Dobra¢ surowce oraz
sprzet, maszyny i
urzadzenia do
produkcji ciasta.

3. Wykonywac kolejno
czynnos$ci zwigzane z
produkcjg wyrobu
piekarskiego jak:
sporzadzenie ciasta,
fermentacja, dzielenie
i formowanie, wypiek i

czynnosci po wypieku.

Testy praktyczny, schematy,
projekty dotyczace
planowania sporzgdzania
wyrobow piekarskich.

Klasa Il

Stosowanie zasad
etyki, komunikacji
interpersonalnej w
relacjach ze
wspotpracownikami i
przetozonymi

1. Czy uczenh potrafi stosowac
zasady etyki i komunikaciji
interpersonalnej ze
wspotpracownikami?

2. Czy potrafi wspotpracowaé w
grupie?

3. Czy uczen wykazuje sie

Uczenh potrafi:

1. Stosowa¢ kodeks
savoir vivre przyjety w
Srodowisku pracy.

2. Wspotpracowac ze
wspotpracownikami.

3. Wykonywa¢ potrawy
wedtug wtasnych

Ankiety, obserwacje

ucznia podczas
wykonywania zadan,
obserwacja ucznia w czasie
pracy w grupach,

wywiady w miejscu
odbywania praktyk.

W trakcie ksztatcenia
klasa I-lll

kreatywnos$cig podczas receptur.
wykonywania zadanh
zawodowych?
Faza podsumowujaca
Przedmiot badania Pytania kluczowe Wskazniki Zastosowane metody, Termin badania

techniki narzedzia




Sprawno$¢ szkoty

. Liczba poprawek
. Liczba ocen

niedostatecznych
kohAcoworocznych z
przedmiotéw zawodowych

. llu uczniéw nie otrzymato

promocji do kolejnej klasy?

. llu absolwentéw podjeto

prace zawodowg w
zaktadach gastronomicznych

80% uczniéw zapisanych w
pierwszej klasie ukohczyto
szkote

50% absolwentow podjeto
prace w zaktadzie
gastronomicznym

Analiza wynikéw nauczania
— klasyfikacja uczniow,

wywiad telefoniczny.

Po zakonczeniu roku
szkolnego oraz po
ukonhczeniu szkoty przez
uczniéw

Wyniki egzaminow
potwierdzajgcych
kwalifikacje w
zawodzie

. llu uczniéw zapisano w

pierwszej klasie?

. llu ucznidéw przystapito do

egzamindéw potwierdzajgcych
kwalifikacje w zawodzie?

. llu uczniéw uzyskato

minimalng liczbe punktow z
egzaminu potwierdzajgcego
kwalifikacje w zawodzie?

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

Analiza wynikéw
egzaminéw z OKE oraz
programéw naprawczych.

Po uzyskaniu wynikow
egzaminéw
potwierdzajgcych
kwalifikacje w zawodzie
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