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Zmodyfikowany przez nauczycieli Kujawsko-Pomorskiego Centrum Ksztalcenia Zawodowego w Bydgoszczy zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra
Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych
umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego.



Weryfikacja projektu programu nauczania w zakresie przepiséow prawa powinna obejmowac¢ w szczegdlnosci:

1) dostosowanie do efektow ksztatcenia, kryteriow weryfikacji oraz warunkoéw realizacji ksztalcenia w zawodzie,
okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego (Dz.U. z 2019 r. poz. 991);

2) wskazanie liczby godzin na realizacje obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego
zgodnie z ramowym planem nauczania (Dz. U z 2019 r. poz. 639) oraz z uwzglednieniem minimalnej liczby godzin
okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.
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|. WSTEP DO PROGRAMU

OPIS ZAWODU

PIEKARZ

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751204

Branza spozywcza (SPC)

Poziom III* Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej

Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie:

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich

Poziom 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji

Ksztatcenie w zawodzie piekarz odbywa sie w branzowej szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej oraz w ramach kwalifikacyjnych
kurséow zawodowych. W dalszym procesie ksztalcenia uczen moze uzyskac¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik technologii zywnosci w
branzowej szkole Il stopnia lub na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, uzupetniajgc wyksztatcenie ogoéine do poziomu $redniego.

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

Piekarz powinien posiada¢ wiedze o surowcach, dodatkach do zywno$ci 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 postugiwac sie narzedziami i urzgdzeniami stosowanymi w produkcji piekarskie;j.

W zawodzie piekarz szczegdlnie wazna jest zdolnos¢ do wykonywania oceny organoleptycznej surowcow, poétproduktéw i wyrobdw gotowych, sprawnosc
fizyczna, skrupulatnosé, doktadnosé i zdolnos¢ do koncentracji. Od piekarza wymaga sie specyficznych predyspozycji i kompetencji spotecznych, szczegdinie

wysokiej odpornos$ci na stres, odpowiedzialnosci, rzetelnosci, zdolnosci do wspdtpracy w grupie oraz kreatywnosci.

! Progresywne zmiany w obszarze dziatalno$ci zawodowej ciesli, zgodnie z charakterystyka kwalifikacji w dziedzinie uczenia sie i dziatalnosci zawodowej, zostaly ujete w nowych opracowanych
efektach ksztatcenia i charakterystyce odpowiednich skfadnikéw opisu poziomu 3 PRK i wprowadzone od 2018 (dotychczas zakwalifikowane do poziomu Il PRK).
Poziom ten w petni oddaje obraz zawodowych umiejetnosci i kompetencji wyrazonych efektami i wymaganiom stawianym absolwentom szkét kosmetycznych.



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 kurséw zawodowych.

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

Tresci nauczania wyodrebnione w przedmiotach sg realizowane w formie ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego. Ksztatcenie teoretyczne odbywac sie
powinno w szkole, a praktyczne w zaktadach piekarskich u pracodawcy w realnych warunkach pracy lub w pracowniach zaje¢ praktycznych. Jest to zawod
rzemiesiniczy i ksztatcenie praktyczne w duzej mierze odbywa sie w zaktadach piekarskich rzemiesiniczych. Adresatami programu sg absolwenci szkoét

podstawowych oraz stuchacze KKZ.

ZALOZENIA PROGRAMOWE

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu
gospodarczo-spotecznym, na ktére wplywajg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych
i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw. Praca w zawodzie PIEKARZ wymaga pracownika profesjonalnie przygotowanego do
wykonywania zadan zawodowych z wyksztatconymi umiejetno$ciami kluczowymi.

Business Centre Club na prosbe Ministerstwa Rodziny Pracy i Polityki Spotecznej przeprowadzit badania ankietowe dotyczgce najbardziej poszukiwanych
zawodow na rynku pracy, wsrdd ktdrych znalazt sie zawod PIEKARZ.

Analiza internetowych ofert pracy prowadzona w oparciu o portal pracuj.pl wykazata, ze na europejskim rynku pracy poszukiwani sg wykwalifikowani piekarze
ze znajomoscig zaréwno tradycyjnych metod produkciji, jak i nowoczesnych trendéw w procesach produkcji i dekorowania wyrobéw piekarskich.

W celu osiggniecia celdow ksztatcenia proponuje sie ksztatcenie w zawodzie PIEKARZ prowadzi¢ w ramach nastepujgcych przedmiotow:

- Technologie produkcji piekarskiej,

- Technika w produkciji piekarskiej,

- Jezyk obcy zawodowy,

- Kompetencje personalne i spoteczne,



- Bezpieczenstwo i higiena pracy.

Ksztatcenie powinno sie odbywac zaréwno w ramach ksztatcenia teoretycznego, jak i praktycznego. W branzowej szkole | stopnia ksztatcenie trwa 3 lata, na

KKZ zgodnie z obowigzujgcym rozporzadzeniem. W wyniku realizacji zalozen programowych uczen jest przygotowany do przystgpienia do egzaminu

potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.03. Produkcja wyrobéw piekarskich.

Posiadacz swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje SPC.03. Produkcja wyrobdw piekarskich potrafi:

oceniac jakos¢ surowcéw piekarskich, pétproduktow, dodatkéw do zywnosci i materiatbw pomocniczych,

przestrzega¢ zasad magazynowania surowcow i pétproduktow piekarskich,

postugiwac sie recepturami piekarskimi,

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

i dietetycznego,

sporzgdzac ciasta do produkcji wyrobow piekarskich pszennych, zytnich i mieszanych, specjalnych i dietetycznych,

dzieli¢ i formowac kesy ciasta na wyroby piekarskie,

oceniac stopien rozrostu kesow ciasta,

wykonywacé czynnosci technologiczne przed wypiekiem,

prowadzi¢ wypiek pieczywa,

ocenia¢ jakos¢ wyrobow piekarskich,

konfekcjonowa¢ wyroby piekarskie,

przygotowac wyroby piekarskie do dystrybuciji,

obstugiwaé maszyny i urzgdzenia do produkcji wyrobéw piekarskich,

przestrzegaé procedur zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci,

przestrzegac¢ zasad bezpieczenstwa higieny pracy oraz przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zaktadzie produkgc;ji
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 wyrobdw piekarskich,



— udziela¢ pierwszej pomocy przedmedycznej poszkodowanemu w miejscu zdarzenia zgodnie z procedurami,
Wykaz przedmiotéw w toku ksztatcenia
SPC.03. Produkcja wyrobéw piekarskich
Przedmioty teoretyczne zawodowe:
- Technologie produkcji piekarskiej,
- Technika w produkciji piekarskiej,
- Jezyk obcy zawodowy,
- Kompetencje personalne i spoteczne,

- Bezpieczenstwo i higiena pracy .



II. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

1. Organizowanie, porzgdkowanie i utrzymywanie w statej czystosci stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowe.
2. Magazynowanie surowcéw piekarskich, dodatkéw do zywnosci, pétproduktdéw, materiatdw pomocniczych i wyrobow gotowych.
3. Sporzadzanie wyrobow piekarskich zgodnie z systemami zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.
4. Postugiwanie sie narzedziami, sprzetem, maszynami i urzgdzeniami w produkcji piekarskiej.
5. Przygotowywanie wyrobow piekarskich do ekspedycji.
6. Przestrzeganie zasad etyki zawodowe;j.
7. Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych.
Il PLAN NAUCZANIA DLA ZAWODU PIEKARZ
Stopien turnusu Liczba godzin
Lp. | Przedmiot [ I I w trzyletnim
tyg. ogoétem tyg. ogoétem tyg. ogoétem okresie nauczania
1 Technika w produkciji piekarskiej 10 40 10 40 80
2 Technologie produkcji piekarskiej 20 80 20 80 30 120 280
4 Jezyk obcy zawodowy 4 16 16
5 Bezpieczenstwo i higiena pracy 4 16 16
6 Kompetencje personalne i spoteczne 4 16 16
7 Godzina wychowawcza 1 4 1 4 1 4 12
Razem | 35 140 35 140 35 140 420




Liczba godzin

tsJ:JnPule przewidzianyc | Razem godzin
Nazwa przedmiotu Nazwa dziatu h na dziat
I Il I
1.1.Informacja techniczna 40 40
1. Technika w produkcji piekarskiej | 1.2.Maszyny i urzagdzenia stosowane w 40 40 80
produkcji wyrobéw piekarskich
Razem godzin 40 | 40 80
2.1. Podstawy technologii spozywczej 52 52
. . 2.2. Surowce, dodatki do zywnosci 8 8
2. Technologie produkcji . -
piekarskiej 2.3. Mate_nai_y pomocnicze stosowane w 20 20 280
produkcji piekarskiej
2.4. Wytwarzanie wyrobow piekarskich 72 112 | 212
2.5. Konfekcjonowanie wyrobow 8 8
piekarskich
Razem godzin 80 | 80 120 | 280
3. Jezyk obcy zawodowy 3.1. Podstawowe stownictwo zawodowe 4 4
3.2. Porozumiewanie si¢ jezykiem obcym 8 8 16
w pracy zawodowej
Razem godzin 16 16
4. Bezpieczenstwo i higiena pracy 5.1. Bezpieczenstwo i higiena w zakladzie | 16 16 16
produkcyjnym wyrobéw piekarskich
Razem godzin 16 16
5. Kompetencje personalne i 6.1. Motywacja i postawy 5 5
spoteczne 6.2. Zasady i normy zachowania 5 5 16
6.3. Komunikacja spoteczna 6 6
Razem godzin 16 16
7. Godzina wychowawcza 4 4 4 12 12
Razem godzin 140 | 140 | 140 420
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NAZWA PRZEDMIOTU

Technologie produkcji piekarskiej

Cele ogodlne

. Poznanie podstawowych poje¢ zwigzanych z produkcjg piekarska.

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

. Poznanie surowcéw, dodatkow 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 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia.

. Poznanie klasyfikacji pieczywa.

© 0 N O 0 b~ W N -

. Poznanie metod produkciji ciast pszennych, zytnich i mieszanych.

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

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

13.Rozréznianie wad pieczywa.

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

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

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) charakteryzowa¢ podstawowe pojecia zwigzane z produkcja piekarska,

2) wyjasni¢ wptyw skfadnikéw pokarmowych na organizm cziowieka,

3) wyjasni¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jakosc¢ i trwatos¢ wyrobow spozywczych,

4) rozrézni¢ systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,
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5)
6)
7
8)
9)

wymieni¢ surowce i potprodukty stosowane w produkcji wyrobéw piekarskich,
oceni¢ jakos¢ surowcow i potproduktow stosowanych w produkcji piekarskiej,
zastosowac receptury piekarskie,

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

rozrézni¢ wyroby piekarskie,

10) planowa¢ produkcje wyrobéw piekarskich,

11) dobiera¢ surowce i pétprodukty do sporzgdzania wyrobow piekarskich,

12) dobiera¢ metody i techniki sporzadzania ciast piekarskich,

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

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

15) dobiera¢ warunki wypieku do produkowanego asortymentu,

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

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

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

MATERIAL NAUCZANIA TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ

Dziat Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizac;ji
Uczeh potrafi: Uczenh potrafi:
|. Podstawy 1. Akty prawne w - wyjasnia¢ pojecia: norma, - rozrdznia¢ oznaczenie normy Klasa |
technologii przetworstwie spozywczym normalizacja miedzynarodowej, europejskie;j i
spozywczej - wymieniaé¢ cele normalizacji krajowej
krajowej - rozroznia¢ normy przedmiotowe i

- klasyfikowa¢ normy

czynnosciowe
- korzystac¢ ze zrdédet informaciji
dotyczacych norm i procedur
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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/

2. Charakterystyka
produktow spozywczych

- wyjasnia¢ pojecia: surowiec,
potprodukt, wyréb gotowy,
technologia zywnosci, proces
technologiczny, materiat
pomocniczy, struktura
organizacyjna i uktad
funkcjonalny zaktadu
piekarskiego

- klasyfikowa¢ produkty
spozywcze

- wskazywac role
poszczegodlnych produktéw
spozywczych w zywieniu
cztowieka

- wskazywac sktadniki
pokarmowe

- wyjasniac role sktadnikow
pokarmowych w zywieniu
cztowieka

- wskazywac wartos¢ odzywczg
biatek, ttuszczow,
weglowodandéw, witamin i soli
mineralnych

- wskazywaé wartosé
energetyczng biatek,
tluszczow, weglowodanow

- wskazywac role wody w
zywieniu cztowieka

- wskazywac skfadniki
nieodzywcze

- wskazywac zanieczyszczenia

W Zywnosci

—definiowaé¢ surowiec, potprodukt,
wyréb piekarski, materiat
pomocniczy, proces
technologiczny,

—analizowac procesy
technologiczne na podstawie
opiséw, schematéw lub tabel

—charakteryzowac¢ grupy
produktoéw spozywczych

-charakteryzowac biatka, tluszcze,
weglowodany, witaminy i sole
mineralne

—rozrdzniaé role sktadnikéw
pokarmowych

—analizowa¢ na podstawie tabel
wartos¢ odzywczg produktéw
spozywczych

—analizowa¢ na podstawie tabel
wartos¢ energetyczng produktéw
spozywczych

-oblicza¢ warto$¢ odzywczg
wyrobow piekarskich

—oblicza¢ wartos¢ energetyczng
wyrobow piekarskich

—wyjasnia¢ role wody w zywieniu
cztowieka

- wyjasnia¢ potrzebe zastosowania
skfadnikéw nieodzywczych w
produkcji piekarskiej

3. Rola drobnoustrojow w
produkcji spozywczej

- klasyfikowa¢ drobnoustroje

- wymienia¢ drobnoustroje

- wskazywac pozyteczna role
drobnoustrojow w
przetworstwie spozywczym

- wskazywac szkodliwe

—-charakteryzowac bakterie,
drozdze i plesnie

—opisywac pozyteczng role
drobnoustrojéw w przetworstwie
spozywczym

—opisywac szkodliwg role

Klasa |
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dziatanie drobnoustrojow w
przetworstwie spozywczym

- wskazywac role
drobnoustrojéw w procesach
fermentacyjnych

- wskazywac zrédta i drogi
zakazenia

- wskazywac zakazenia
pokarmowe

drobnoustrojéw w przetworstwie
Spozywczym
—charakteryzowac¢ fermentacje
alkoholowg i mlekowg
-charakteryzowac¢ sposoby
zapobiegania zakazeniom i
zatruciom pokarmowym

4. Metody utrwalania - wymieniaé¢ zmiany - rozpoznawac zmiany Klasa |
Zywnosci biochemiczne, biochemiczne, fizykochemiczne i
fizykochemiczne i mikrobiologiczne, zachodzace
mikrobiologiczne, zachodzace podczas produkcji i
podczas produkciji i przechowywania wyrobow
przechowywania wyroboéw spozywczych
spozywczych - przewidywac¢ wptyw zmian
- wskazywa¢ wptyw zmian biochemicznych,
biochemicznych, fizykochemicznych i
fizykochemicznych i mikrobiologicznych, na jako$é
mikrobiologicznych, na jakosé wyrobow spozywczych
wyrobow spozywczych - zapobiegac¢ niekorzystnym
- wskazywac czynniki majgce Zmianom biochemicznym,
wplyw na zmiany fizykochemicznym i
biochemiczne, mikrobiologicznym, zachodzgcym
fizykochemiczne i podczas produkcji i
mikrobiologiczne na wyroby przechowywania wyrobow
spozywcze w czasie ich spozywczych
przetwarzania i -charakteryzowa¢ metody
przechowywania utrwalania zywnosci, np. fizyczne,
- klasyfikowa¢ metody chemiczne, biologiczne,
utrwalania zywnosci mieszane
- opisywa¢ metody fizyczne, —-wyjasnia¢ wptyw metod
biologiczne, chemiczne i utrwalania na jakos$¢ i trwatosé
skojarzone utrwalania zywnosci
Zywnosci
5. Ocena organoleptyczna - klasyfikowa¢ metody oceny —opisywac metody oceny Klasa |

organoleptycznej zywnosci
- wskazywa¢ zasade pobierania

organoleptycznej zywnosci
—wyjasniac¢ potrzebe
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prébek do oceny
organoleptycznej

- wskazywac¢ warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

6. Systemy zarzadzania - klasyfikowa¢ zagrozenia —-wyjasnia¢ wptyw zagrozen na Klasa |
jakoscig i bezpieczenhstwem jakosci i bezpieczenstwa jakosc i bezpieczenstwo
zdrowotnym zywno$ci i zdrowotnego zywnosci tj. zdrowotne zywnosci w
zywienia fizyczne, chemiczne i przetworstwie spozywczym
mikrobiologiczne w —-wskazywac¢ sposoby
przetworstwie spozywczym zapobiegania zagrozeniom dla
- rozpoznawaé zagrozenia dla srodowiska, ze strony zaktadéw
srodowiska ze strony przetworstwa spozywczego
zakltadow przetworstwa -rozpoznawac systemy
spozywczego zarzadzania jakoscig i
- wymieniac systemy bezpieczenstwem zdrowotnym
zarzgdzania jakoscig i zywnosci w przetworstwie
bezpieczenstwa zdrowotnego spozywczym
Zywnosci i zywienia —charakteryzowac¢ systemy
- definiowa¢ systemy zarzadzania jakoscig i
zarzgdzania jakoscig, np. bezpieczenstwem zdrowotnym
HACCP, GMP, GHP, TQM i zywnosci i zywienia
inne —-wyznacza¢ CCP w schematach
technologicznych,
—-wyjasnia¢ wplyw zagrozen na
jakosc i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci w
przetworstwie spozywczy
Il. Surowce, 1. Magazynowanie surowcow - wymienia¢ aparature i sprzet - dobrac¢ aparature kontrolno- Klasa |
dodatki do piekarskich kontrolno- pomiarowy do pomiarowa do planowanej
Zywnosci i pomiaru temperatury i produkcji, np. termometry,
materiaty wilgotnosci w magazynach higrometry i psychrometry, do
pomocnicze SUrowcow pomiaréw parametréw w
stosowane w - wymieniaé szkodniki magazynach
produkcji magazynowe - rozpoznac szkodniki
piekarskiej - wymienia¢ czynniki magazynowe

wptywajgce na warunki
przechowywania surowcow i

- charakteryzowac sposoby
niszczenia szkodnikow
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dodatkéw do zywnosci w
magazynach

klasyfikowa¢ surowce, dodatki
do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobéw piekarskich
okresla¢ warunki
magazynowania magki w
workach oraz luzem
wskazywac¢ warunki
magazynowania pozostatych
surowcow i dodatkéw do
Zywnosci

rozpoznaé urzadzenia
magazynowe

rozpozna¢ dokumenty
magazynowe

wyjasniac potrzebe
stosowania programow
komputerowych
wspomagajgcych
wykonywanie zadan w
magazynie

magazynowych

- poréwnywaé warunki
magazynowania maki w workach
i luzem

- charakteryzowac¢ warunki
magazynowania Surowcow i
dodatkéw do zywnosci

- dobrac¢ urzadzenia magazynowe
do wykonywanych czynnosci
zawodowych

- dobra¢ dokumenty do
wykonywanych czynnos$ci
magazynowych

- rozpoznawac zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
surowcow piekarskich

- przewidywac¢ wptyw zagrozen na
jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne surowcow piekarskich

2. Charakterystyka maki

rozpoznaé zboza

okre$la¢ budowe ziarna
zbozowego

okresla¢ sposéb przemiatu
ziarna

okresla¢ sktad chemiczny
maKi

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

klasyfikowa¢ magke pszenng i
zytnig

wymieniaé kryteria oceny
jakosci maki pszennej i maki
zytniej

—charakteryzowa¢ zboza

—-rozréznia¢ zboza chlebowe i
niechlebowe

—opisywac znaczenie elementéw
budowy ziarna w zywieniu
cztowieka

—-wyjasnia¢ wptyw przemiatu ziarna
na jakos¢ maki

—-wyjasnia¢ wpltyw sktadu
chemicznego maki na
wiasciwosci wypiekowe

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

Klasa Il
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— okreslac role glutenu, skrobi i
Sluzéw przy tworzeniu ciasta

- okresla¢ warto$¢ wypiekowg
maki pszennej i zytniej

- wskazywac potrzebe oceny
jakosci mgki pszennej i zytniej

- wskazywac¢ warunki
magazynowania magk

—rozréznia¢ cechy jakosciowe mak
pszennych i zytnich

3. Pozostate surowce
piekarskie (woda, drozdze,
sol, ttuszcze, Srodki
stodzgce, mleko i przetwory
mleczne, jaja i przetwory z
jaj, owoce i ich przetwory,
inne)

- wskazywac role wody w
procesie tworzenia ciasta

- okreslac¢ wptyw jakosci wody
na jakos¢ wyrobow
piekarskich

- wymienia¢ rodzaje drozdzy

- okreslac role drozdzy w
produkcji piekarskiej

—opisywac przydatnos¢ drozdzy
do produkcji piekarskiej

- okreslac role soli w produkciji
piekarskiej

- klasyfikowa¢ ttuszcze

- okresla¢ przydatnos¢
ttuszczéw w produkc;ji
piekarskiej

- wymienia¢ $rodki stodzgce

- okreslac¢ role srodkow
stodzgcych w produkc;ji
wyrobow piekarskich

- wymienia¢ przetwory z mleka

- okreslac role mleka i
przetworéw mlecznych w
produkcji wyrobéw piekarskich

- okresla¢ przydatnos¢ mleka i
przetworéw z mleka do
produkcji piekarskiej

- okresla¢ budowe i sktad
chemiczny jaj

- wskazywac sposoby

—-opisywac jakos¢ wody

-charakteryzowac¢ drozdze

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

—-charakteryzowa¢ ttuszcze

—-wskazywac zastosowanie
ttuszczéw do produkciji

-charakteryzowac 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
Zjaj

—-wskazywac zastosowanie jaj w
produkcji piekarskiej

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

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

Klasa Il
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sprawdzania $wiezosci jaj

- klasyfikowa¢ owoce i warzywa
oraz ich przetwory

- okresla¢ wptyw owocow i
warzyw na jakosc i
atrakcyjnos¢ wyrobéw
piekarskich

- wymienia¢ substancje
smakowo-zapachowe i dodatki
funkcjonalne

- klasyfikowa¢ substancje
smakowo-zapachowe i dodatki
funkcjonalne

- dobra¢ metody oceny jakosci
surowcow piekarskich

- wskazywac¢ warunki
magazynowania Surowcow i
dodatkéw do zywnosci

4. Materiaty pomocnicze - wymienia¢ materiaty - analizowa¢ przydatnosé Klasa Il

pomocnicze stosowane w opakowan w produkcji wyrobow
zaktadach piekarskich takie piekarskich
jak: opakowania, $rodki - wskazywac zagrozenia dla
czystosci i dezynfekcji Srodowiska wynikajgce z

- wyjasnia¢ 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 sposéb
wykorzystania

- okresla¢ zastosowanie
Srodkéw czystosci i
dezynfekujgcych w zaktadzie
piekarskim

. Wytwarzanie 1. Klasyfikacja pieczywa - okresla¢ cechy -oblicza¢ warto$¢ odzywczg Klasa Il
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wyrobow
piekarskich

organoleptyczne pieczywa

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

- rozréznia¢ pieczywo pszenne
zwykte, wyborowe i
potcukiernicze

- rozrdzniac pieczywo zytnie
jasne i ciemne

pieczywa

—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, wydajnos¢ pieczywa, namiar surowcow
dopuszczalne odchylenia, -wyjasnia¢ zasade ustalania nowej
zalecenia technologiczne receptury
3. Przygotowanie do - okreslac potrzebe —-wskazywac¢ znaczenie Klasa Il

produkcji surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatbw pomocniczych

przygotowania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatbw pomocniczych

- objasnia¢ sposoby
przygotowania maki do
produkcji, np. przesiewanie,
ogrzewanie, ochtadzanie,
Zaparzanie

- okresla¢ sposoby
przygotowania wody do
produkcji

- wymienia¢ czynniki
wplywajgce na ilos¢ dolewanej
wody

- okresla¢ sposoby

technologiczne i sanitarne
przesiewania maki

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

—analizowa¢ wptyw ilosci dodatku
wody i jej temperatury na jakosé
ciast

-obliczac¢ ilo§¢ dodawanej wody

—oblicza¢ temperature dolewki

—-wskazywac potrzebe
przygotowania soli, cukru, jaj,

19




przygotowania do produkcji
drozdzy prasowanych i
suszonych

- wskazywac¢ warunki
przygotowania zawiesiny
drozdzy

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

- dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet do przygotowania
surowcow

ttuszczow i innych surowcow

4. Produkcja ciast pszennych

- wyjasnia¢ pojecia: rozczyn
(podmtoda), ciasto, faza
fermentacyjna, konsystencja,
prowadzenie ciasta

- okresla¢ czynniki wptywajgce
na jakos¢ ciast pszennych

- wskazywaé wyrozniki jakosSci
stosowane, w ocenie
organoleptycznej
potproduktéw w produkcji
wyrobdw pszennych

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

- wymienia¢ sposoby
prowadzenia ciast pszennych,
np. metodg bezposrednig i
posrednig, ciepte i chtodne

- odczytywac schematy
technologiczne produkcji
ciasta pszennego

- wskazywac role fermentac;ji
alkoholowej w produkcji ciast
pszennych

- rozrozniaé fazy tworzenia ciast

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

-rozréznia¢ rozczyny ze wzgledu
na wielkosé

- rozrozniac fazy dojrzatosci
rozczynu na podstawie oceny
organoleptycznej

- oblicza¢ wydajno$¢ 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 na wyroby, np. chleb
graham, butki wroctawskie,
bagietki francuskie, chatki
zdobne, obwarzanki oraz
wyrobdéw specjalnych i
dietetycznych

Klasa ll'i lll
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wymieniaé wielko$ci rozczynu,
np. maty, $redni, normalny i
duzy

wskazywac cele sporzadzania
rozczynu

okresla¢ dojrzatos$¢ rozczynu
dobra¢ urzgdzenia do
sporzadzania ciast pszennych

- uzasadnia¢ wybér metody
sporzadzania ciasta

- wskazywac inne metody
produkcji ciast pszennych, np.
trojfazowa, berlinska

- rozpoznac¢ zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, w trakcie produkgiji
ciast pszennych

- przewidywaé wptyw zagrozen na
jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobéw podczas
produkcji ciast pszennych

5. Produkcja ciast zytnich i
mieszanych

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

okredlaé czynniki wptywajace
na jakos¢ ciast zytnich
wskazywaé wyrdzniki jakosci,
stosowane w ocenie
organoleptycznej
potproduktéw w produkgji
wyrobow zytnich i mieszanych
opisywac proces tworzenia
ciasta zytniego, np.
pochfanianie wody przez
$luzy, pecznienie skrobi
wymieniaé sposoby
prowadzenia ciast zytnich, np.
metody krétkie i wielofazowe
analizowac¢ schematy
technologiczne produkcji
ciasta zytniego, na ciasto
prowadzone metodg 3-fazowg

-wskazywac¢ wady i zalety
prowadzenia ciast zytnich
metodami krotkimi i
wielofazowymi

—rozrézniaé¢ fazy fermentacji ciast
zytnich

—charakteryzowac 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

Klasa Il
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i 5-fazowg

wskazywacé role fermentacji
mlekowej w fermentacji ciast
zytnich

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

objasnia¢ cele sporzgdzania
faz fermentacyjnych
wymieniaé metody
prowadzenia ciast
mieszanych, np. na
zakwasach, na rozczynach, na
zakwasach i rozczynach
dobra¢ urzadzenia do
sporzadzania ciast zytnich i
mieszanych

pytlowy, sitkowy, litewski oraz
specjalne i dietetyczne

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

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

- przewidywaé wptyw zagrozen na
jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobéw podczas
produkcji ciast zytnich i
mieszanych

6. Obrobka ciasta

wyjasniac pojecia: kes
pierwotny, kes wtérny,
nawazka, rozrost kesow
wymieniaé zasady dzielenia i
ksztattowania kesow ciasta na
pieczywo pszenne, zytnie i
mieszane

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

wymieniac operacje
formowania ciasta na rézne
rodzaje pieczywa

wymieniaé operacje
pomocnicze stosowane przy
dzieleniu i formowaniu kesow
ciasta

dobra¢ maszyny i urzagdzenia
do dzielenia i formowania
ciasta na kesy

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

- okresla¢ czynniki wptywajgce na
wielko$¢ nawazki

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

Klasa Il
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7. Przygotowanie kesoéw do - okreslac¢ cele rozrostu - rozrézniac fazy rozrostu kesow Klasa Ill
wypieku wstepnego i koncowego ciasta na podstawie oceny
keséw ciasta organoleptycznej
- wymienia¢ fazy rozrostu - charakteryzowa¢ czynniki
kesow ciasta wptywajgce na przebieg rozrostu
- wymienia¢ czynniki ciasta
wplywajgce na przebieg - poréwnywac rozrost koncowy
rozrostu keséw tradycyjny od sterowanego
- wskazywac¢ warunki rozrostu - charakteryzowa¢ zabiegi przed
kesow ciasta w zaleznosci od wypiekiem
jakosci ciasta - rozpoznac zagrozenia jako$ci i
- dobra¢ urzadzenia do rozrostu bezpieczenstwa zdrowotnego, w
kesow ciasta np. komore trakcie obrobki kesow ciast
fermentacyjng stata, - przewidywac wplyw zagrozen na
mechaniczng jakos¢ wyrobow piekarskich, w
- wymienia¢ zabiegi przed trakcie obrobki kesow ciast
wypiekiem pieczywa, np.
zwilzanie keséw woda,
nacinanie, naktuwanie,
posypywanie, znakowanie,
ozdabianie
- dobraé zabiegi technologiczne
stosowane przed wypiekiem
kesow ciasta
- okreslac cele zabiegow przed
wypiekiem
8. Wypiek - okreslaé cele wypieku - charakteryzowaé zmiany fizyczne | Klasa IlI

wymieniaé fazy wypieku
pieczywa

wskazywaé parametry
wypieku i ich zaleznosci
okresla¢ sposoby stopnia
wypieczenia pieczywa
wyjasniac pojecie — ubytek
wypiekowy, przesadzanie,
przemieszczanie
opisywac wypiek pieczywa
pszennego, zytniego i

i chemiczne, zachodzgce w
ciescie pod wptywem temperatury

- rozrozniaé fazy wypieku pieczywa
pszennego, zytniego i
mieszanego

- oblicza¢ ubytek wypiekowy

- charakteryzowa¢ wypiek
pieczywa dietetycznego i
specjalnego

- planowa¢ przeprowadzenie
wypieku prébnego, w celu
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mieszanego w piecach
wrzutowych, obrotowych i
tasmowych

- okreslac¢ zakonczenie procesu
wypieku

- wyjasnia¢ zasady wypieku
odroczonego

- dobraé¢ piece piekarskie

- dobra¢ sposoby roztadunku
pieczywa z pieca

wprowadzania do produkciji
nowych rodzajow wyrobow
piekarskich

-rozrézniaé piece piekarskie

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

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

- przewidywaé wptyw zagrozen na
jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobéw, w trakcie
czynno$ci zwigzanych z
wypiekiem

9. Dystrybucja wyrobow
piekarskich

- okresla¢ czynniki wptywajgce
na jakos¢ pieczywa

- wymienia¢ sposoby oceny
jakosci pieczywa

- wymienia¢ cechy pieczywa
podlegajgce ocenie
organoleptycznej

- klasyfikowaé wady
technologiczne pieczywa —
wady zewnetrzne i
wewnetrzne

- wymienia¢ wady
mikrobiologiczne pieczywa

- dobraé sposoby eliminowania
zakazen mikrobiologicznych
pieczywa

- okreslac¢ zmiany
fizykochemiczne w pieczywie
po wypieku

- zapobiegac¢ czerstwieniu
pieczywa

- wyjasnia¢ pojecie ubytek

- planowa¢ ocene organoleptyczng
pieczywa

- wyjasnia¢ zasade badan
laboratoryjnych pieczywa

- wskazywa¢ wady pieczywa
wewnetrzne i zewnetrzne

- wskazywac zrodta 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

- rozpoznaé zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego,
podczas przygotowania pieczywa
do dystrybucji

Klasa Il
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magazynowy
- okresla¢ warunki
magazynowania wyrobow
piekarskich
- wyjasnia¢ potrzebe
konfekcjonowania pieczywa
- wyjasnia¢ znaczenie
schtodzenia pieczywa przed
konfekcjonowaniem
- wyjasnia¢ znaczenie
pakowania i etykietowania
wyrobow piekarskich
- dobra¢ rodzaj opakowania do
asortymentu
- dobraé¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet do schfadzania i
konfekcjonowania pieczywa,
np. urzgdzenia spiralne do
schtadzania, krajalnice do
pieczywa, pakowaczki do
pieczywa, etykieciarki
rozpoznaé¢ dokumenty
magazynu wyrobow gotowych
- wyjasniac potrzebe
stosowania programow
komputerowych,
wspomagajgcych
wykonywanie zadan w
magazynie wyrobéw gotowych
- doskonali¢ swojg wiedze i
umiejetnoéci z technologii
produkcji piekarskiej

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Technologie produkcji piekarskiej” proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w szczegdlnosci:
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- metody podajgce, np. wyktad informacyjny, pogadanke, opis, wyjasnienie,
- metody aktywizujgce, np. metode tekstu przewodniego, metode przypadkéw, gry dydaktyczne,

- metody praktyczne, np. metode projektéw, pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe.

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

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
maszyn i urzgdzen, karty pracy, dokumentacje technologiczng produkcji piekarskiej, receptury piekarskie i ciastkarskie, normy technologiczne, przepisy
prawa dotyczgce produkcji wyrobow spozywczych, w tym Ustawe o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia, Rozporzadzenia Ministrow oraz Dyrektywy
unijne dotyczace srodkéw spozywczych, tablice sktadu i warto$ci odzywczej produktow spozywczych,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy dydaktyczne dotyczace technologii wytwarzania potproduktow i wyrobdw piekarskich, prezentacje multimedialne, strony

internetowe zawierajgce ww. tematyke, specjalistyczne programy komputerowe.

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

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzgledni¢:

- dostosowanie warunkow, metod, Srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadah o wyzszym stopniu
trudnosci

lub

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

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Wiedza i umiejetnosci ucznidow mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testow

osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwacji pracy uczniéw. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU
Ewaluacja przedmiotu sprawdzi, czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetnosciach i wiedzy uczniéw. Podstawowym
narzedziem bedg obserwacje z zajec, analiza wytwordw pracy ucznidw, testy teoretyczne i praktyczne oraz ankiety. Waznym elementem ewaluacji bedzie

réwniez analiza wynikow egzaminu zawodowego.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU

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

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

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

S e o

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

27



PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

NAZWA PRZEDMIOTU

Technika w produkcji piekarskiej

Cele ogolne

1

1
2
3.
4
5
6

. Poznanie instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy i ochrony $rodowiska.
. Analizowanie praw i obowigzkéw 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 urzgdzen do wytwarzania i obrobki potproduktéw piekarskich.
. Rozréznianie piecow piekarskich oraz maszyn i urzgdzen do konfekcjonowania pieczywa.

. Ksztattowanie wiasciwych postaw, swiadomosci wspotpracy z innymi uczestnikami procesu pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

przestrzegac przepisdw 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 systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

rozpoznawac instalacje techniczne zaktadu piekarskiego oraz odczytywac ich oznakowanie,

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

dokonywac pomiarow z zastosowaniem urzgdzen kontrolno-pomiarowych,

odczytywac¢ schematy i instrukcje techniczne obstugi maszyn i urzadzen,

dobiera¢ maszyny i urzgdzenia magazynowe,

10) dobiera¢ maszyny i urzadzenia do wytwarzania i obrébki pétproduktow piekarskich,
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11) charakteryzowa¢ 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 TECHNIKA W PRODUKCJI PIEKARSKIEJ

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
l. Informacja 1. Instalacje techniczne oraz - wymienia¢ instalacje - rozpoznac po kolorach Klasa |
techniczna aparatura kontrolno- wystepujace w zaktadach oznakowanie instalaciji
Il. Maszyny i pomiarowa w zakfadach przetworstwa gazowej i wodnej w zaktadach
urzadzenia produkcji wyrobéw spozywczego przetworstwa spozywczego
stosowane w piekarskich - klasyfikowac sprzet i - rozrézniac sprzet i aparature
produkcji aparature kontrolno- kontrolno- pomiarowg
wyrobow pomiarowg stosowang w stosowang w zaktadach
piekarskich zaktadzie produkcji produkcji wyrobow piekarskich
wyrobow piekarskich
2. Transport w zakfadach - wylicza¢ srodki transportu |- wskazywac srodki transportu Klasa |

produkcji wyrobow
piekarskich

zewnetrznego i
wewnetrznego w
zaktadzie piekarskim

- opisywac role transportu

pionowego i poziomego

- wskazywac zastosowanie
transportu
pneumatycznego

- opisywac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze
srodkéw transportu
surowcow, potproduktow i
wyrobow piekarskich

zewnetrznego

- analizowac instrukcje obstugi
urzadzen transportowych

- opisywac zasade dziatania
cystern do transportu maki,
samochodoéw chfodni

- okresla¢ zastosowanie
transportu wewnetrznego, np.
wozkéw, zeslizgdw,
przenosnikow

- wyjasnia¢ zasade dziatania
transportu pneumatycznego
maKi

- dobra¢ srodki do transportu
surowcow, potproduktow i
wyrobéw gotowych
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- okreslac¢ zasady konserwacji
maszyn i urzgdzen
transportowych

3. Maszyny i urzgdzenia - klasyfikowac¢ aparature - opisywac rodzaje i zasade Klasa |
magazynowe kontrolno-pomiarowg obstugi termometrow,
stosowanych w higrometrow, psychrometréw,
magazynach zaktadu wag
piekarskiego - analizowac instrukcje obstugi
- wymienia¢ rodzaje silosébw | maszyn i urzgdzen
- wskazywac urzgdzenia magazynowych
stosowane w magazynie |- objasnia¢ zasady
do magazynowania maki magazynowania maki w
w workach workach i luzem
- wymieniac rodzaje - rozréznia¢ sposoby dziatania
przesiewaczy do maki przesiewaczy
- wyjasnia¢ zastosowanie - opisywac budowe i zasade
urzgdzeh chtodniczych w dziatania sprezarkowych
magazynach surowcow urzadzeh chtodniczych
potproduktow i wyrobow - okre$la¢ zasady konserwaciji
piekarskich maszyn i urzgdzen
- wyjasnia¢ zasady magazynowych
bezpieczenstwa i higieny |- analizowaé zagrozenia
pracy przy obstudze wystepujgce przy obstudze
maszyn i urzgdzen maszyn i urzgdzen magazynu
magazynowych surowcow
4. Maszyny i urzgdzenia do - wskazywac zastosowanie |- dobraé maszyny i urzgdzenia Klasa Il

przygotowania SUrowcow i

sporzadzania potproduktow

piekarskich

dozownikéw

objasnia¢ zastosowanie
dozownikdw,
klasyfikowa¢ miesiarki,
miksery do sporzgdzania
potproduktow

opisywaé podstawowe
elementy budowy
miesiarek

wymienia¢ elementy
budowy wywrotnic do
dziez i lejow spustowych
opisywaé zasade

do przygotowania surowcow,
np. przesiewacze, dozowniki,
wagi, taborety grzewcze

- analizowac instrukcje obstugi

maszyn i urzgdzeh w

ciastowni

analizowa¢ zasade dziatania

dozownikéw

- porownywac prace
poszczegodlnych miesiarek
stosowanych do produkcji
wyrobdw piekarskich

- analizowa¢ budowe i zasade
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eksploatacji urzadzen w
ciastowni

wyjasniac¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze
maszyn i urzgdzen w
ciastowni

dziatania wywrotnic do dziez i
lejow spustowych

- obliczaé fadownos¢ dziez do
potrzeb produkciji

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

5.Maszyny, urzadzenia i
sprzet do obrébki ciasta

klasyfikowa¢ maszyny do
dzielenia i formowania
ciasta

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

objasnia¢ zasade
dziatania maszyn i
urzadzen do dzielenia i
formowania ciast
wymieniaé drobny sprzet
piekarski do obrobki
ciasta

wymieniaé urzadzenia
rozrostowe

opisywa¢ zasade
eksploatacji maszyn i
urzadzen do obrobki
ciasta

wyjasnia¢ zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze

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

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

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

Klasa Il
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maszyn i urzgdzen w
ciastowni

6. Piece piekarskie - klasyfikowa¢ piece - analizowac instrukcje obstugi Klasa Il
piekarskie w zaleznosci piecow
od sposobu dziatania, - analizowa¢ schematy budowy
przeznaczenia, rodzaju piecow piekarskich
trzonu i sposobu - dobra¢ piece do wypiekanego
ogrzewania asortymentu
- wymienia¢ podstawowe - porownywac prace piecéw ze
zespoty piecow wzgledu na sposob
piekarskich ogrzewania
- opisywac zasade dziatania |- ustala¢ parametry wypieku dla
piecow piekarskich réznych asortymentéw
- wymieniac sprzet - ocenia¢ wady i zalety piecow
pomocniczy do piekarskich
obsadzania trzonoéw pieca |- wskazywac zagrozenia
- wyjasnia¢ zasady wystepujgce podczas obstugi
bezpieczenstwa i higieny piecow piekarskich
pracy przy obstudze
piecow
7. Urzgdzenia do - wymienia¢ wyposazenie - objasnia¢ zastosowanie Klasa lll

schifadzania,
konfekcjonowania,
magazynowania i ekspedycji
pieczywa

magazynu wyrobow
gotowych

klasyfikowa¢ maszyny i
urzadzenia do
schiadzania i
konfekcjonowania
pieczywa

wymieniaé urzadzenia do
schfadzania i
konfekcjonowania
pieczywa

wymienia¢ sposoby
pakowania pieczywa
rozroznia¢ opakowania i
okresla¢ ich przydatnos¢
do pakowania pieczywa
opisywaé oznaczenia na

wyposazenia magazynow
wyrobow gotowych

- wskazywa¢ maszyny i

urzgdzenia do schtadzania

pieczywa

analizowa¢ instrukcje obstugi

maszyn i urzgdzen do

schfadzania,

konfekcjonowania,

magazynowania i ekspedycji

pieczywa

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

- planowa¢ wyposazenie
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etykietach wyrobdow
piekarskich

- rozréznia¢ pojemniki na
pieczywo

- okreslac¢ warunki
magazynowania pieczywa

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

pieczywa

magazynu wyrobow gotowych
i ekspedycji

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

8. Linie do produkcji
pieczywa

- okresla¢ znaczenie
mechanizacji w produkcji
wyrobéw piekarskich

- wymieniac urzadzenia
wchodzgce w sktad, np.
linii do produkcji butek, do
produkcji chleba

- analizowa¢ schematy linii
produkcyjnych

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

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

- rozpoznac¢ na podstawie
schematu urzgdzenia
wchodzgce w sktad linii do
produkcji butek i chleba

- wyjasnia¢ przeznaczenie i
zasady eksploatacji urzadzen
wchodzacych w skifad linii
produkcyjnych

Klasa Il

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Wyposazenie zaktadéw piekarskich” proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w szczegdlnosci:

- metody podajgce, np. wyktad informacyjny, pogadanke, opis, wyjasnienie,
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- metody aktywizujace, np. metode tekstu przewodniego, metode przypadkéw, gry dydaktyczne,

- metody praktyczne, np. metode projektow, pokaz, éwiczenia przedmiotowe.

Wsrdd srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu wymieni¢ nalezy:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
maszyn i urzgdzen, karty pracy, dokumentacje techniczno-ruchowg przyktadowych maszyn i urzagdzen, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, przepisy
prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczgce prawa pracy,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy dydaktyczne dotyczgce parku maszynowego wystepujgcego w zakladzie piekarskim oraz o tematyce bezpieczenstwa i
higieny pracy, prezentacje multimedialne, strony internetowe zawierajgce ww. tematyke, specjalistyczne programy komputerowe.

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

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

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

trudnosci
lub

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

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Wiedza i umiejetnosci ucznidow mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomoca réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testow

osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwacji pracy ucznidéw. Kontrola osiggnie¢ uczniow powinna by¢ systematyczna.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU
Ewaluacja przedmiotu sprawdzi, czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetnosciach i wiedzy uczniéw. Podstawowym
narzedziem bedg obserwacje z zaje¢, analiza wytwordw pracy uczniow, testy teoretyczne i praktyczne oraz ankiety. Waznym elementem ewaluacji bedzie

réwniez analiza wynikow egzaminu zawodowego.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU

Proponowane podreczniki:

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 wyrobdw piekarskich T.3.2, WSIiP, Warszawa 2016.
Jarosz K., Przygotowywanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta T.3.3, WSiP, Warszawa 2016.
Jarosz K., Magazynowanie surowcow piekarskich, T.3.1, WSiP, Warszawa 2016.

I e B

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

Bezpieczenstwo i higiena pracy

Cele ogodlne

1. Postugiwanie sie terminologig z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i ergonomii.

2. Poznanie zadan instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce.

3. Identyfikowanie praw i obowigzkéw pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

4. Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujagcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkcji wyrobow piekarskich.

o

Poznanie struktury i wyposazenia zaktadu piekarskiego.
Identyfikowanie maszyn, urzadzen, sprzetu i aparatury stosowanej w produkcji i magazynowaniu wyrobéw piekarskich.
7. Przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw prawa dotyczgcych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas

wykonywania zadan zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi

1)
2)
3)
4)

5)
6)
7
8)

wyjasni¢ pojecia zwigzane z bezpieczehstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia,

wymieni¢ zadania instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska pracy,

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

okresli¢ konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczehstwa i higieny pracy w produkcji wyrobéw
piekarskich,

wymieni¢ rodzaje czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych wystepujgcych w produkciji wyrobéw piekarskich,

podac sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia podczas wykonywania prac zawodowych w zaktadach produkcji wyrobéw piekarskich,

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

aktualizowac¢ wiedze z zakresu bezpieczehstwa i higieny pracy w produkcji wyrobow piekarskich,
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MATERIAL NAUCZANIA Bezpieczenstwo i higiena pracy

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Bhp w zakfadzie 1. Podstawowe - definiowaé pojecia zwigzane - wyjasni¢ zagadnienia z zakresu Klasa |
produkcji wyrobow wiadomosci z zakresu z bezpieczenstwem i higieng pracy, bezpieczenstwa i higieny pracy,
piekarskich prawa pracy ochrong przeciwpozarowa, ochrong ochrony przeciwpozarowej,
srodowiska i ergonomig, w tym: ochrony srodowiska i ergonomii
wypadek przy pracy, zagrozenia, - okresli¢ zadania instytucji
choroba zawodowa dziatajgcych w zakresie ochrony
—-wymienic¢ instytucje dziatajgce pracy i ochrony srodowiska pracy
w zakresie ochrony pracy i ochrony - zidentyfikowaé podstawowe
Srodowiska pracy przepisy dotyczgce prawnej
—wymieni¢ prawa i obowigzki ochrony pracy i srodowiska
pracodawcy i pracownika w zakresie | -wskaza¢ obowigzki pracodawcy
bezpieczenstwa i higieny pracy w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy
- okresli¢ konsekwencje
nieprzestrzegania obowigzkow
pracownika i pracodawcy
w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy w produkcji
wyrobdéw piekarskich
2. Zasady ochrony —wymieni¢ zasady ochrony - identyfikowa¢ zasady ochrony Klasa |

przeciwpozarowej,
higieny pracy i ochrony
Srodowiska
obowigzujgce

w zaktadach produkcji
wyrobdw piekarskich

przeciwpozarowej, bezpieczenstwa
i higieny pracy oraz przepisy
dotyczace ochrony srodowiska

- rozpoznacé znaki i alarmy stosowane
w zwigzku z respektowaniem
bezpieczenstwa, higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j

—rozrézni¢ Srodki gasnicze na
podstawie znormalizowanych
oznaczen literowych

- okresli¢ zasady pracy

przeciwpozarowej,
bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz przepisy dotyczgce ochrony
Srodowiska

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

- wyjasni¢ zasady recyklingu
zuzytych surowcow i materiatow
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z urzgdzeniami podtgczonymi do
sieci elektrycznej

- wskazac¢ sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zakfadow przetworstwa
Spozywczego

pomocniczych

- analizowac zagrozenia
w zakresie ochrony
przeciwpozarowej

3. Czynniki szkodliwe - wymieni¢ rodzaje czynnikéw - rozpozna¢ zrodta czynnikéw Klasa |
i niebezpieczne szkodliwych i niebezpiecznych szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujace wystepujgcych w produkcji wyrobow wystepujacych podczas produkgciji
w $rodowisku pracy piekarskich, w tym: fizyczne, wyrobow piekarskich
PIEKARZa chemiczne i biologiczne - dokona¢ analizy skutkow
- wskaza¢ sposoby zapobiegania oddziatywania czynnikow
zagrozeniom zdrowia i zycia szkodliwych na organizm
podczas wykonywania prac pracownika zaktadu przetwérstwa
zawodowych w zaktadach produkcji spozywczego
wyrobéw piekarskich - ustali¢ sposoby zapobiegania
zagrozeniom zycia i zdrowia
w zaktadach przetworstwa
Spozywczego
4. Srodki ochrony - rozrézni¢ $rodki ochrony - uzasadni¢ zastosowanie $rodkéw | Klasa |
indywidualnej indywidualnej, w tym: rekawice ochrony indywidualnej i zbiorowej
i zbiorowej ochronne, okulary, fartuchy podczas wykonywania zadan
ochronne, stopery, kaski itp., zawodowych
stosowane podczas wykonywania
zadan zawodowych w produkcji
wyrobow piekarskich
- dobra¢ srodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej do rodzaju
wykonywanych prac w produkgciji
wyrobow piekarskich
- wykonac¢ zadania zawodowe
w produkcji wyrobow piekarskich
z zastosowaniem srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej
5. Zagrozenia zwigzane z - rozpoznac¢ rodzaje zagrozen — zapobiega¢ zagrozeniom przy Klasa |

wykonywaniem zadan
zawodowych
w zaktadach piekarskich

wystepujgcych podczas produkciji
wyrobow piekarskich
identyfikowa¢ zrodta zagrozen

wykonywaniu zadan w produkc;ji
wyrobow piekarskich
- rozrozni¢ typowe choroby
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w produkcji wyrobow piekarskich

- dobra¢ techniczne srodki ochrony

przed zagrozeniami w produkcji
wyrobow piekarskich

zawodowe zwigzane
z wykonywaniem zadan
zawodowych

- zaplanowac¢ rozwigzania

w zakresie zapobiegania
zagrozeniom w srodowisku pracy

6. Zasady ergonomii - wymieni¢ zasady organizaciji - omowi¢ wymagania Klasa |
stanowisk pracy zwigzane ergonomiczne dla stanowiska
z uzytkowaniem urzgdzen pracy produkcji wyrobow
stosowanych podczas wykonywania piekarskich
prac na stanowisku w produkcji - planowac prace zgodnie
wyrobéw piekarskich z zasadami ergonomii,
dokonac analizy wymagan przepisami bezpieczenhstwa
ergonomii, przepisow i higieny pracy, ochrony
bezpieczenstwa i higieny pracy, przeciwpozarowej i ochrony
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas produkc;ji
Srodowiska zwigzanych wyrobow piekarskich
z organizacjg stanowisk pracy - zorganizowac¢ stanowisko pracy
okresli¢ wymagania zwigzane wyposazone w maszyny
z organizacjg stanowisk pracy i urzgdzenia, uwzgledniajgc
wyposazonych w maszyny warunki ergonomii, przepisy
i urzgdzenia z uwzglednieniem bezpieczenstwa i higieny pracy,
warunkow ergonomii, przepisow ochrony przeciwpozarowej
bezpieczenstwa i higieny pracy, i ochrony srodowiska
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

7. Wypadki przy pracy rozpoznac rodzaj zagrozenia zycia - udzieli¢ pierwszej pomocy Klasa |

na podstawie typowych objawéw
wskazac sposoby postepowania

w stanach zagrozenia zdrowia i zycia
powiadomi¢ przetozonego

0 zagrozeniu zdrowia i zycia zgodnie
z procedurami

poszkodowanemu w miejscu
zdarzenia

- zabezpieczy¢ miejsce zdarzenia
wypadku przy pracy
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu przedmiotu ,Wyposazenie zaktadéw piekarskich” proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w szczegolnosci:

- metody podajgce, np. wyktad informacyjny, pogadanke, opis, wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, np. metode tekstu przewodniego, metode przypadkéw, gry dydaktyczne,

- metody praktyczne, np. metode projektdéw, pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe.

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

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przykfadoéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
maszyn i urzadzen, karty pracy, dokumentacje techniczno-ruchowg przyktadowych maszyn i urzadzen, instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, przepisy
prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczace prawa pracy,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy dydaktyczne dotyczgce parku maszynowego wystepujgcego w zakfadzie piekarskim oraz o tematyce bezpieczenstwa i
higieny pracy, prezentacje multimedialne, strony internetowe zawierajgce ww. tematyke, specjalistyczne programy komputerowe.

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

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

- dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym stopniu

trudno$ci
lub
- dostosowanie warunkéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Wiedza i umiejetnosci ucznidow mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdziandéw pisemnych, testéw

osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwacji pracy ucznidéw. Kontrola osiggnie¢ ucznidow powinna by¢ systematyczna.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU
Ewaluacja przedmiotu sprawdzi, czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetnosciach i wiedzy uczniow. Podstawowym
narzedziem bedg obserwacje z zaje¢, analiza wytwordw pracy uczniow, testy teoretyczne i praktyczne oraz ankiety. Waznym elementem ewaluacji bedzie

réwniez analiza wynikéw egzaminu zawodowego.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podreczniki:

1. Bukata W., Szczech K., Bezpieczenstwo i higiena pracy.
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NAZWA PRZEDMIOTU
Jezyk obcy zawodowy

Cele ogodlne

1.

2
3.
4

Postugiwanie sie stownictwem zawodowym z zakresu produkcji wyrobow piekarskich.

. Postugiwanie sie stownictwem z zakresu wykonywanych czynnosci zawodowych.

Korzystanie z obcojezycznej dokumentacji technicznej i technologiczne;.

. Stosowanie zasad komunikacji interpersonalnej w jezyku obcym podczas wykonywania zadan zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

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

stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw surowcow, potproduktow i wyrobow piekarskich,
stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw wyposazenia zaktadu produkcji wyrobow piekarskich,
stosowacé stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych czynnosci zawodowych PIEKARZa,
przettumaczy¢ obcojezyczng dokumentacjg techniczng i technologiczna,

przettumaczy¢ na jezyk obcy teksty zawodowe, np. oferty pracy, receptury piekarskie,

komunikowac sie w jezyku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadah zawodowych.

MATERIAL NAUCZANIA JEZYK OBCY ZAWODOWY

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Podstawowe 1. W zaktadzie produkcji 3 —nazywac¢ w jezyku obcym typowe -opisywac w jezyku obcym zadania | Klasa lll
stownictwo zawodowe | wyrobow piekarskich — czynnosci wykonywane przez zawodowe
czynnosci zawodowe PIEKARZa —prowadzi¢ rozmowe w jezyku
—-stosowac okreslenia w jezyku obcym obcym dotyczgcg czynnosci
umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych
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wykonywanych na stanowisku pracy

—-przettumaczy¢ z jezyka obcego
zapisy dotyczgce czynnosci
zawodowych

2. Wyposazenie zaktadu —-nazywac w jezyku obcym maszyny, -postugiwac sie nazwami maszyn, Klasa Ill
produkcji wyrobéw urzgdzenia i sprzet stosowany przez urzadzenh i sprzetu
piekarskich PIEKARZa —postugiwaé sie obcojezyczng
—-przettumaczyé nazwy sprzetu, dokumentacjg techniczng
maszyn i urzgdzen stosowanych
w produkcji wyrobow piekarskich
—-rozpoznac¢ w wypowiedziach innych
sfownictwo zwigzane z nazwami
sprzetu, maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobow
piekarskich
3. Surowce piekarskie —nazywac w jezyku obcym surowce —-postugiwaé sie nazwami Klasa lll
piekarskie, dodatki i materiaty surowcow piekarskich, dodatkéw i
pomocnicze materiatdw pomocniczych
—przettumaczy¢ nazwy surowcow —postugiwaé sie obcojezyczng
piekarskich, dodatkow i materiatow dokumentacjg technologiczng
pomocniczych
—-rozpoznac¢ z wypowiedzi innych
stownictwo zwigzane z nazwami
surowcow piekarskich, dodatkow
i materiatbw pomocniczych,
potproduktdéw i wyrobow piekarskich
4. Receptury piekarskie —przettumaczy¢ receptury piekarskie —opracowac w jezyku obcym Klasa Il
—prezentowacé w jezyku obcym receptury piekarskie
informacje zawarte w recepturach —analizowa¢ obcojezyczne
piekarskich receptury piekarskie
5. Produkcja wyrobdéw —nazywac¢ w jezyku obcym wyroby -postugiwac sie nazwami wyrobéw | Klasa lll

piekarskich

piekarskie

—przettumaczy¢ nazwy wyrobéw
piekarskich

—-rozpoznac¢ z wypowiedzi innych
stownictwo zwigzane z nazwami
wyrobow piekarskich

—nazywac w jezyku obcym etapy

piekarskich
—opisywac w jezyku obcym
poszczegolne etapy produkcji
wyrobow piekarskich
—prowadzi¢ rozmowe w jezyku
obcym dotyczgcg produkcji
wyrobow piekarskich
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produkcji wyrobow piekarskich

-stosowac obcojezyczne okreslenia
dotyczace produkcji wyrobow
piekarskich

[l. Porozumiewanie 1. Ubieganie sie o prace 2 -wyszukac w jezyku obcym oferty pracy | —analizowac¢ oferty pracy w jezyku | Klasa llI
sie jgzykiem obcym -korzystaé z obcojezycznych portali obcym
w pracy zawodowej internetowych przy wyszukiwaniu —-postugiwacé sie jezykiem obcym
ofert pracy podczas rozmowy kwalifikacyjnej
-stosowac zwroty w formie —dobra¢ styl wypowiedzi do sytuac;ji
grzecznosciowej —-opisywac swoje doswiadczenie
zawodowe w jezyku obcym
—napisa¢ CV i list motywacyjny
w jezyku obcym
2. Komunikacja 3 —-zrozumie¢ typowe stownictwo —-postugiwacé sie stownictwem Klasa lll
W miejscu pracy w jezyku obcym dotyczgce w jezyku obcym dotyczgcym
surowcow, zadan zawodowych, surowcow, zadan zawodowych,
maszyn, urzadzen maszyn, urzadzen
—odczyta¢ w jezyku obcym informacje | —postugiwaé sie obcojezyczng
zawarte w recepturach piekarskich, recepturg piekarska,
dokumentacji technicznej dokumentacjg techniczng
i technologicznej i technologiczng
-stosowac¢ stownictwo zawodowe —komunikowa¢ sie z pracodawcag
w trakcie wykonywania zadan i wspotpracownikami w zaktadzie
zawodowych PIEKARZa produkujgcym wyroby piekarskie
—-stosowacé zwroty w formie w celu wykonywania zadan
grzecznosciowej zawodowych
—wspotpracowaé z innymi osobami, —dobrac¢ styl wypowiedzi do sytuaciji
porozumiewajgc sie w jezyku obcym
przy wykonywaniu zadan
zawodowych
-stosowaé zasady komunikac;ji
interpersonalnej
Razem 16

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
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W nauczaniu przedmiotu ,Jezyk obcy zawodowy” proponuije sie stosowac¢ zréznicowane metody, w szczegolnosci:

- metody podajgce, np. pogadanke, opis, wyjasnienie,

- metody aktywizujgce, np. metode tekstu przewodniego, dyskusji dydaktycznej, ¢wiczen przedmiotowych, gry dydaktycznej, inscenizacji.

Wsrdd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy:

- wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
maszyn i urzgdzen, karty pracy, dokumentacje technologiczng produkcji piekarskiej, receptury piekarskie i ciastkarskie, schematy technologiczne
produkcji wyrobéw piekarskich, stowniki, przykladowe oferty pracy dla zawodu PIEKARZ,

- wzrokowo-stuchowe, np. filmy dydaktyczne dotyczace technologii wytwarzania pétproduktéw i wyroboéw piekarskich, prezentacje multimedialne, strony
internetowe zawierajgce ww. tematyke, specjalistyczne programy komputerowe.

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

Indywidualizacja pracy z uczniami powinna uwzglednic:

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

lub

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

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Wiedza i umiejetnosci ucznidow mogg by¢ sprawdzane i oceniane za pomocg réoznych metod, np. odpowiedzi ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testéw
osiggnie¢ z zadaniami otwartymi i zamknietymi oraz obserwacji pracy ucznidow. Sprawdzeniu podlega¢ powinny réwniez umiejetnosci praktyczne —
komunikacyjne. Inng metodg powinna by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize obcojezycznych tekstéw zwigzanych z produkcjg piekarska,

oraz inscenizacji. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
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Ewaluacja przedmiotu sprawdzi, czy zostaty zrealizowane cele programowe, poprzez okreslenie zmian w umiejetnosciach i wiedzy uczniow. Podstawowym

narzedziem bedg obserwacje z zaje¢, wypowiedzi ucznidw, scenki rodzajowe, testy jezykowe, ankiety oraz konwersacja.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podreczniki:

1. SarnaR., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii.

IV. ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Proponowane podreczniki:

1. Kaocierz K., Wyroby piekarskie. Tom I. Technika w produkcji piekarskie;.
Kazmierczak M., Wyroby piekarskie. Tom Il. Technologie produkcji piekarskich. Czes¢ 1.
Kazmierczak M., Wyroby piekarskie. Tom Il. Technologie produkcji piekarskich. Czes¢ 2.

Bukata W., K. Szczech, Bezpieczenstwo i higiena pracy.

o > 0D

Sarna R., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii.
6. Dul A., Jezyk niemiecki zawodowy w gastronomii.
Literatura:
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Kompetencje personalne i spoteczne.

Cele ogdlne przedmiotu

Przygotowanie funkcjonowania na rynku pracy;

Ksztaltowanie zasad kultury i etyki;

Rozpoznawanie mechanizmoéw zachowan cziowieka;

Projektowanie sciezki zawodowej;

Doskonalenie umiejetnosci zawodowych;

Ksztattowanie umiejetnosci komunikowania sie i zarzgdzania komunikacjg w grupie.

oo hA~wN R

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wymieni¢ zasady i normy zachowan w pracy,

2) ksztaltowaé wizerunek firmy, jako pracownik,

3) rozrézni¢ znaczenie kultury osobistej, kultury jezyka i kultury zawodu,
4) nazwac zasady pracy zespotowej,

5) prowadzi¢ dyskusje i negocjacje,

6) stosowac zasady savoir — vivre w relacjach miedzyludzkich,

7) rozrézni¢ etyczne i nieetyczne zachowania,

8) stosowac zasady etyczne w realizacji zadah zawodowych,

9) wskazaé zasady odpowiedzialnosci prawnej,

10) wskazac¢ konsekwencje braku odpowiedzialnosci,

11) uzasadni¢ wptyw cech osobowych cziowieka na wykonywang prace,
12) rozumie¢ znaczenie stresu i traumy w pracy,

13) uzasadnic, jaki wptyw wywiera praca na zdrowie cztowiek

14) rozroznic i stosowac techniki radzenia sobie ze stresem,

15) doskonali¢ wiedze i umiejetnosci zawodowe.
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MATERIAL NAUCZANIA

Efekt . Uwagi
ksztatcenia (z Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe o realizacji
podstawy metodycznych godz. | Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
programowej) Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
1 Stosuje zasady | 1. Zasady komunikacji werbalnej 2 - charakteryzowac ogolne zasady - doskonali¢ umiejetnosci Klasa Il
komunikacji i niewerbalnej komunikacji interpersonalnej komunikacyjne
interpersonalnej - interpretowa¢ mowe ciata - stosowaé nowe wyzwania
w komunikacji w komunikacji
- stosowaé formy grzecznosciowe w | - analizowaé problemy wynikajgce
mowie i w piSmie w komunikacji
2.Techniki aktywnego stuchania 1 - stosowac¢ techniki aktywnego - komunikowac innym wtasne Klasa Il
i bariery komunikacyjnej w dialogu stuchania intencje i przekonania, by osigga¢
- stosowaé aktywne metody okreslone cele interpersonalne
stuchania - stosowac¢ dostepne zrédta
- identyfikowac bariery informacji w celu pogtebiania
komunikacyjne umiejetnosci zawodowych
2 Stosuje metody | 1 Okreslenie problemu, techniki 2 - opisa¢ techniki tworczego - przejawia¢ techniki tworczego
i techniki rozwigzywania problemow rozwigzywania problemu rozwigzywania problemu
rozwigzywania - przedstawiac¢ alternatywne - realizowa¢ dziatania zgodnie
problemoéw rozwigzania problemu, aby osiagng¢ | z wtasnymi pomystami
zatozone cele
3 Okresla cechy 1. Pojecie, jakosci 1 - okresli¢ pojecie wysokiej jakosci - wskazac¢ zaleznosc¢ jako$ci Klasa Il
wysokiej jakosci i odpowiedzialnosci Swiadczonych ustug Swiadczonych ustug do poziomu
ustug ustug - objasni¢, czym jest empatii podczas wykonywania
odpowiedzialno$¢ w zyciu ustug
zawodowym
4 Przestrzega 1 Zasady kultury i savoir-vivre w 1 - opisa¢ zasady savoir-vivre - doskonali¢ umiejetnosci Klasa Il

zasad kultury

miejscu pracy

niezbedne w miejscu pracy

- analizowac stosowane przez siebie
zasady savoi-vivre

- wyznaczy¢ sobie kierunki zmian
zwigzane z zasadami kultury

zwigzane z savoi-vivre
- modyfikowa¢ zasady savoir-vivre

zaleznie od sytuacji
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5 Ponosi 1. Zasady etyki zawodowej i w - wymieni¢ zasady etyczne - rozwigzaé dylematy etyczne Klasa Il
odpowiedzialnos¢ | realizacji zadah zawodowych - przestrzegac zasady etyczne pojawiajgce sie w realizacji zadan
za podejmowane i ogolnospoteczne w realizacji zadan | zawodowych
dziatania zawodowych - dopasowac zasady, normy
- przestrzegac¢ zasady etyczne i procedury w nowej sytuaciji
i prawnych, zwigzanych z ochrong - stosowaé normy i procedury
wiasnosci intelektualnej i ochrong postepowania podczas
danych wykonywania ustug
2. Odpowiedzialno$¢ prawna za - wskazywac obszary - zapobiega¢ sytuacjg zwigzanych Klasa Il
podejmowane dziatania odpowiedzialnosci prawnej za z odpowiedzialno$cig prawng
i wynikajgce z tego konsekwencje podejmowane dziatania w trakcie i konsekwencjami
wykonywania ustug
- okresli¢ konsekwencje braku
odpowiedzialnosci za podejmowane
dziatania
6 Aktualizuje 1. Rozwijanie wiedzy i - okresli¢ co to sg kompetencje - zaplanowa¢ dalszy rozwoj Klasa Il
wiedze i umiejetnosci personalne i spoteczne wlasnych kompetenciji
doskonali -opisa¢ zestaw wymaganych zawodowych
umiejetnosci kompetencji w zawodzie
zawodowe - przeanalizowaé wtasne
kompetencje zawodowe
7 Wykazuje sie 1 Kreatywnos¢ i otwartos¢ na -okresla co to jest kreatywnosc¢ - wykazac sie kreatywnoscig
kreatywnoscig i zmiany w pracy zawodowej - wyjasnia znaczenie zmiany w zyciu | w sytuacji problemowej
otwartoscig na cztowieka - reagowac elastycznie na
Zmiany nieprzewidywalne sytuacje
8 Stosuje 1. Pojecie stresu i zasady jego - okresli¢ przyczyny i skutki stresu w | - podejmowaé efektywnie dziatania Klasa Il

techniki radzenia
sobie ze stresem

eliminacji na stanowisku pracy

sytuacjach zawodowych

- identyfikowac u siebie symptomy
stresu

- rozrozni¢ rodzaje sytuacji trudnych
powodujgcych wystgpienie stresu

w trudnych sytuacjach
zawodowych

- stosowaé pozytywne techniki
radzenia sobie ze stresem
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9 Wspétpracuje w | 1. Zasady pracy w zespole 1 - wyjasni¢ pojecia: zespotu, pracy - stosowac strategie wspétpracy w Klasa Il

zespole zespotowej, lidera zespole
- okresli¢ zasady efektywnej pracy w | - angazowac sie w realizacje
grupie przypisanych zadan

- propagowac postawy lojalnosci
wsréd innych pracownikow

10 Negocjuje 2.Negocjacje, mediacje, arbitraz 2 - rozrozni¢ negocjacje od mediacji - dgzy¢ do osiagniecia Klasa Il
warunki i arbitrazu kompromiséw w sprawach
porozumieh - opisa¢ typowe zachowania przy spornych

prowadzeniu negocjacji - przedstawi¢ wlasny punkt

- negocjowac prostg umowe lub postrzegania sposobu

porozumienie rozwigzywania problemu

- organizowa¢ mediacje z wykorzystaniem wiedzy z

zakresu negocjacji

Realizacja godzin w klasie Il 16

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Program nauczania przedmiotu Kompetencje personalne i spoleczne obejmuje dziaty, kidore zawierajg podstawowe tresci z zakresu: komunikacji
interpersonalnej, kwalifikacji i kompetencji pracowniczych w zawodzie, zasad etyki, prawa, obowigzkéw oraz regut postepowania, zachowan utatwiajgcych
prace w grupie, sytuacji trudnych i sposobow radzenia sobie ze stresem, zespotu i pracy zespotowe;j.

W procesie dydaktycznym wskazane jest stosowanie zréznicowanych metod nauczania np.: aktywizujgcych, podajgcych, problemowych, eksponujgcych.

W celu zapewnienia prawidtowego przebiegu zaje¢, sale lekcyjng nalezy wyposazy¢é w literature wilasciwg dla przedmiotu, plansze dydaktyczne, filmy
instruktazowe oraz dostep do Internetu. Dodatkowo, nauczyciel moze przygotowa¢ materiat nauczania z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych

i dodwiadczenh, ktore zwiekszg atrakcyjnosc zajec i ich skutecznosc.

Warunki realizacji programu przedmiotu: zajecia edukacyjne mogg by¢ prowadzone w pracowni technologicznej wyposazonej w niezbedny sprzet i srodki
dydaktyczne.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

W procesie nauczania zalecane jest systematyczne sprawdzanie i ocenianie ucznidw zgodne z kryteriami oceniania przedstawionymi na poczgtku turnusu.
Proponowane sposoby oceniania: odpowiedzi ustne, sprawdziany pisemne, prace domowe, obserwacje czynnosci ucznia podczas éwiczeh grupowych.
Ocenianie powinno by¢ dokonywane zgodnie z obowigzujgcg skalg ocen i uwarunkowane: poprawnoscig merytoryczng wypowiedzi, postugiwaniem sie
wiasciwg terminologig zawodowg oraz operowaniem nabytg wiedza.

Rodzaje narzedzi: karty pracy, testy, kartkdbwki, arkusze oceny, itp.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Do ewaluacji programu nauczania moze zosta¢é wykorzystana ewaluacja konkluzywna, ktéra polega na badaniu efektywnosci i jakosci dziatan po ich
zakonczeniu, poprzez zastosowanie badan kwestionariuszowych, wywiaddw czy obserwacji wsrdd uczniéw i rodzicdéw oraz nauczycieli.
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SPOSOB | FORMY ZALICZENIA:

Uzyskanie pozytywnej oceny z teoretycznych przedmiotow zawodowych na podstawie ocen czgstkowych, otrzymanych podczas
trwania turnusu doksztatcania zawodowego. Potwierdzeniem ukonczenia turnusu doksztatcania zawodowego |, Il, Il stopnia jest
stosowne zaswiadczenie o ukonczeniu doksztatcania teoretycznego mtodocianych pracownikow, wydane przez Kujawsko-
Pomorskie Centrum Ksztatcenia Zawodowego w Bydgoszczy (rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r.
w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych). —uja¢ w spisie tresci.

PODSTAWY PRAWA KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Ustawa z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty (tekst jedn. Dz.U. z 2019r. poz. 1481 pdzn. zm.),

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo oswiatowe (tekst jed. Dz.U. z 2019r. poz. 1148 z pézn. zm.),

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Przepisy wprowadzajgce ustawe — Prawo oswiatowe (Dz.U. z 2017 r. poz. 60 z p6z. zm.),

Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (tekst jedn. Dz.U. z 2018 r. poz. 2153 z p6zn. zm.),

- Rozporzagdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogolnych celéw i zadan ksztatcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego (Dz.U. z 2019 r. poz. 316),

- Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawoddéw szkolnictwa branzowego
(Dz.U. z 2019r. poz. 991 t.}.);

- Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 3 kwietnia 2019 r. w sprawie ramowych planéw nauczania dla publicznych
szkét (Dz.U. z 2019r. poz. 639 t.).);

- Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 czerwca 2015 r. w sprawie szczegotowych warunkow i sposobu

oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy w szkotach publicznych (Dz.U. z 2015 r. poz. 843 z p6zn. zm.),
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- Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019r. w sprawie szczegotowych warunkow i sposobu
przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie (Dz.U. z 2019r. poz. 1707 t.j.);

- Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 9 sierpnia 2017 r. w sprawie zasad organizacji i udzielania pomocy
psychologiczno-pedagogicznej w publicznych przedszkolach, szkotach i placowkach (Dz.U. z 2017 r. poz. 1591 z p6zn. zm.),

- Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny w

publicznych i niepublicznych szkotach i placéwkach (Dz.U. z 2003 r. nr 6, poz. 69 z pézn. zm.)."
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