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WSTEP

Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie jest podzielony na dwie czesci:

B pierwsza zawiera informacje ogdlne o zawodzie oraz mozliwosci dalszego ksztatcenia
w zawodzie, uzupetniania wyksztatcenia w réznych formach,
m druga zawiera wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan oraz podstawe programowa
dla zawodu.
Do kazdej kwalifikacji, do kazdego zestawu efektéw ksztatcenia, zostaty wybrane umiejetnosci
reprezentatywne dla zawodu. Do tych umiejetnosci przypisano najwazniejsze wymagania ogdlne
jako rozwiniecia oraz zamieszczono przyktadowe zadanie z podang odpowiedzig prawidtowa.

Zamieszczony jest rowniez przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych
umiejetnosci z kwalifikacji w zawodzie.

Zadania w informatorze nie wyczerpujg wszystkich przyktadowych zadan, ktére moga wystgpic
w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze by¢ gtdwng wskazéwka do planowania procesu
ksztatcenia w zawodzie, a ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania
opracowanymi wedtug obowigzujgcej podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie.

Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie jest przeprowadzany:

a. z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub w zawodach zgodnie
z klasyfikacjg zawodow szkolnictwa zawodowego,

b. na podstawie wymagan okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodach.

Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw
oczekiwanych efektéw ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza sSwiadectwo wydane przez
okregowg komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie jednej kwalifikacji.

Cze$¢ pisemna egzaminu trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu sktadajgcego sie
z 40 zadan zamknietych, zawierajgcych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest
prawidtowa. Mozna uzyskaé¢ max. 40 punktéw. Czes$¢ pisemna egzaminu jest przeprowadzana
z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu lub arkuszy i kart
odpowiedzi.

Cze$é praktyczna egzaminu jest przeprowadzana w formie zadania praktycznego i polega
na wykonaniu przez zdajgcego zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym
na stanowisku egzaminacyjnym. Czes¢ praktyczna egzaminu jest przeprowadzana wedfug modelu
(formy):

a. w (wykonanie) — gdy rezultatem koricowym jest wyrdb lub ustuga,

b. wk (wykonanie przy komputerze) — gdy rezultatem koncowym jest wyrdb lub ustuga,
uzyskana z wykorzystaniem komputera,

c. d(dokumentacja)— gdy jedynym rezultatem koricowym jest dokumentacja,

d. dk (dokumentacja przy komputerze) — gdy jedynym rezultatem koricowym jest
dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera.

Oczekiwane rezultaty zadania podlegajg ocenie przez egzaminatora w trakcie trwania egzaminu lub
po jego zakonczeniu, zgodnie z podanymi kryteriami.
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Przed przystgpieniem do dalszej lektury Informatora warto zapoznaé sie z ogdlnymi zasadami
obowigzujacymi na egzaminie potwierdzajagcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego
2017/2018. S3 one okreSlone w ustawie o systemie oswiaty z dnia 7 wrzesnia 1991 r.
(j.t. Dz. U. z 2016 r., poz.1943 ze zm.) oraz W rozporzqdzeniu Ministra Edukacji Narodowej
z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych warunkow i sposobu przeprowadzania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie oraz w formie skréconej w czesci ogdélnej Informatora
0 egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego 2017/2018, dostepnego na
stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.edu.pl) oraz na stronach
internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.
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INFORMACIE O ZAWODZIE

1. Zadania zawodowe

Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie piekarz powinien byé przygotowany do wykonywania
nastepujgcych zadan zawodowych:

1) przygotowywania surowcoéw do produkcji wyrobdéw piekarskich;

2) sporzadzania pétproduktéw piekarskich;

3) dzielenia ciasta i ksztattowania keséw na wyroby piekarskie;

4) przeprowadzania rozrostu oraz wypieku pieczywa;

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

2. Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodzie

W zawodzie piekarz wyodrebniono jedng kwalifikacje.

Numer Symbol
kwa|lflkaIC}l kwalifikacji Nazwa kwalifikacji
(kolejnos¢) z podstawy
w zawodzie programowej
K1 7G.03 Produkcja wyrobow piekarskich

3. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2017/2018 ksztatcenie w zawodzie piekarz jest realizowane w klasach pierwszych
3-letniej szkoty branzowej | stopnia.

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie piekarz po potwierdzeniu kwalifikacji TG.03. Produkcja
wyrobow piekarskich moze uzyska¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik
technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji
wyrobdw spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia Sredniego lub Sredniego branzowego.

Od dnia 1 stycznia 2020 r. przewidziano mozliwos¢ ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach.

zawodowych w zakresie kwalifikacji TG.03. Produkcja wyrobow piekarskich.
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WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Kwalifikacja K1
TG.03. Produkcja wyrobdw piekarskich

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji 7G.03. Produkcja wyrobow piekarskich

1.1. Magazynowanie surowcow piekarskich

Umiejetnosc¢ 1) rozpoznaje surowce, dodatki do Zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich, na przyktad:

B rozrdznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich;

m  wskazuje surowce, dodatki do zywnosci i materiatly pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich;

m okresla zastosowanie surowcow, dodatkéw do Zzywnosci i materiatdw pomocniczych
stosowanych do produkcji wyrobéw piekarskich.

Przyktadowe zadanie 1.
Na podstawie opisu wygladu zewnetrznego wskaz ten, ktéry przedstawia make zytnig razowa.

A. Kolor szaro-kremowy, z widocznymi czgsteczkami otrab.

B. Kolor biaty z odcieniem kremowym, bez widocznych otrab.

C. Kolor szary, z widocznymi czasteczkami okrywy owocowo-nasiennej.

D. Kolor biaty, z odcieniem szarosci, bez czgsteczek okrywy owocowo-nasienne;j.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnosc 4) ocenia jakosc surowcow piekarskich, na przyktad:

B ocenia jakos¢ surowcow piekarskich na podstawie opisu cech organoleptycznych;
B ocenia jakos¢ surowcow piekarskich na podstawie parametréow fizyko-chemicznych.

Przyktadowe zadanie 2.
Na podstawie atestu maki pszennej dostarczonej do piekarni wskaz make najlepszej jakosci.

A. Wilgotnos¢ 14%, zawartosc glutenu 28.
B. Wilgotnos$¢ 14%, zawartosc glutenu 23.
C. Wilgotnos¢ 17%, zawartos$é glutenu 29.
D. Wilgotnos¢ 15%, zawartos¢ glutenu 22.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Umiejetnos¢ 5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i potproduktéow piekarskich oraz
warunkdw ich magazynowania, na przyktad:

B okresla zasady rozmieszczania surowcow i potproduktéw piekarskich;
B dobiera pomieszczenia do magazynowanych surowcow i pétproduktow piekarskich;
®  wskazuje warunki magazynowania surowcow i pétproduktow piekarskich.

Przyktadowe zadanie 3.
Wybierz prawidtowg temperature przechowywania drozdzy piekarskich.

A. -18°C
B. -3°C
C. +5°C
D. +12°C

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich

Umiejetnosc 1) okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz sposoby ich sporzgdzania, na przyktad:

B rozrdznia grupy i podgrupy produkowanych wyrobdéw piekarskich;
m dobiera surowce do produkcji wyrobdow piekarskich w grupach i podgrupach;
B wskazuje sposoby sporzgdzania wyrobéw piekarskich w poszczegdlnych grupach.

Przyktadowe zadanie 4.
Do ktdérej grupy nalezy pieczywo, w ktorym udziat margaryny i cukru w ciescie wynosi 14%?

A. Pieczywo pszenne pétcukiernicze.
B. Pieczywo pszenne wyborowe.

C. Pieczywo pszenne zwykte.

D. Pieczywo pszenno-zytnie.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc 5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie, na przyktad:

B rozrdznia metody sporzadzania ciast piekarskich;

B dobiera parametry sporzadzania ciast w zaleznosci od jakosci maki, rodzaju produkowanego
pieczywa, warunkow produkcji;

m  wskazuje wady i zalety metod sporzadzania ciast piekarskich.

Przyktadowe zadanie 5.
Ktorg metoda nalezy sporzadzié ciasto na rogale wyborowe majgc do dyspozycji make pszenng o

mocnym glutenie?
A. Na kwasie.
B. Dwufazowa.
C. Jednofazows.
D. Pieciofazows.
Odpowiedz prawidtowa: B.
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Umiejetnosc 9) dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta, na przyktad:

B dobiera sposoby dzielenia ciast piekarskich w zaleznosci od produkowanego asortymentu;
B wskazuje sposoby formowania wyrobow piekarskich;
m dobiera urzadzenia do dzielenia i formowania wyrobow piekarskich.

Przyktadowe zadanie 6.
Wybierz zestaw urzgdzen stuzgcych do formowania chleba zwyktego podtuznego.

A. Dzielarka i rogalikarka.

B. Dzielarka i bagieciarka.

C. Zaokraglarka i wydtuzarka.

D. Zaokraglarka i znakownica.
Odpowiedz prawidtowa: C.

1.3. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta

Umiejetnosc¢ 1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem kesow ciasta i w trakcie rozrostu,
na przyktad:

B rozpoznaje operacje technologiczne stosowane przed rozrostem oraz w trakcie rozrostu
kesow ciast;

m ustala celowos$¢ stosowania operacji technologicznych przed rozrostem oraz w trakcie
rozrostu keséw ciasta;

B dobiera operacje technologiczne przed rozrostem oraz w trakcie rozrostu do asortymentu
piekarskiego.

Przyktadowe zadanie 7.
W jakim celu stosuje sie nacinanie keséw ciasta w czasie rozrostu?

A. Zapobiegania deformacjom oraz w celach dekoracyjnych.
B. Zmniejszenia objetosci oraz pozbycia sie gazéw.
C. Zwiekszenia parowania oraz obsuszania keséw.
D. Zwiekszenia objetosci oraz powstania aromatu.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc 6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta, na przyktad:

B rozpoznaje zabiegi stosowane przed wypiekiem wyrobéw piekarskich;
B dobiera zabieg technologiczny do produkowanego asortymentu piekarskiego.

Przyktadowe zadanie 8.
Przed wypiekiem uformowane kesy ciasta na chaty zdobne nalezy

A. zwilzy¢ wodg i ponaktfuwaé.

B. zwilzy¢ wodg i ponacinac¢ ukosnie.

C. posmarowaé masg jajowg i posypac solg.

D. posmarowac masg jajowaq i posypac kruszonka.

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Umiejetnos¢ 10) analizuje przemiany zachodzgce w ciescie w trakcie wypieku, na przyktad:

B wskazuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzgce w kesach ciasta w czasie wypieku;
B rozrdznia zmiany zachodzgce w | i Il fazie wypieku kesdw ciasta.

Przyktadowe zadanie 9.
Podczas | fazy wypieku w kesach ciasta nastepuje

A. utrwalenie ksztattu.

B. uksztattowanie skorki.

C. zwiekszenie objetosci.

D. powstanie zwigzkéw aromatycznych.

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.4. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji
Umiejetnosc 1) ocenia jakos¢ gotowego pieczywa, na przyktad:

B przeprowadza ocene jakoSci pieczywa, w celu ustalenia zakoriczenia wypieku;
B przeprowadza ocene jakosSci gotowego pieczywa na podstawie opisu wygladu zewnetrznego;
B ocenia jako$¢ gotowego pieczywa wykorzystujgc metody fizyko-chemiczne.

Przyktadowe zadanie 10.
Ktdérych z przedstawionych metod nie stosuje sie w celu sprawdzenia zakonczenia wypieku?

A. Opukiwania pieczywa i wazenia.

B. Naktuwania szpilg i oceny wzrokowej.

C. Oceny wzrokowej i wazenia pieczywa.

D. Naswietlania promieniami UV i naciskania.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc 2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania, na przyktad:

B rozpoznaje wady pieczywa na podstawie oceny organoleptyczne;j;
B wskazuje przyczyne powstatych wad pieczywa.

Przyktadowe zadanie 11.
Co moze by¢ przyczyng powstawania ciemnych pecherzy na skoérce pieczywa?

A. Nieodpowiednie warunki fermentacji ciasta.
B. Nadmierna ilo$¢ dodanej do ciasta soli.

C. Niska temperatura wypieku.

D. Zbyt dtugi czas wypieku.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Umiejetnosc¢ 3) planuje sposdb konfekcjonowania pieczywa, na przyktad:

B dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobéw piekarskich;
B oblicza ilos¢ opakowac bezposrednich i posrednich.

Przyktadowe zadanie 12.
W magazynie wyrobdéw gotowych znajduje sie 660 sztuk bochenkéw chleba o gramaturze 0,80 kg

oraz 300 sztuk butek maslanych. Wiedzac, ze w jeden pojemnik gteboki mozna zapakowac 6 sztuk
chleba, a w ptaski 15 sztuk butek, oblicz ile pojemnikéw kazdego rodzaju bedzie potrzebnych do
zapakowania tej produkgji.

A. Gtebokich 115, ptaskich 20.

B. Gtebokich 100, ptaskich 30.

C. Gtebokich 115, ptaskich 30.

D. Gtebokich 110, ptaskich 20.
Odpowiedz prawidtowa: D.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji 7G.03. Produkcja wyrobow piekarskich

Odwaz surowce i sporzadz ciasto na podstawie receptury na ciasto pszenne wyborowe metoda
jednofazows. Przeprowadz fermentacje ciasta, a nastepnie podziel oraz uformuj 30 sztuk rogali
tradycyjnych, ktérych uksztattowanie pokazane jest na rysunku 1. Stanowisko do wykonania ciasta
masz przygotowane.

Podczas sporzadzania ciasta i formowania rogali przestrzegaj zasad organizacji pracy,
bezpieczenstwa i higieny pracy i przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Receptura na ciasto pszenne wyborowe

Namiar surowcow
Surowce na 30 kesow
wtoérnych
Maka pszenna typ 550 2200¢g
Maka zytnia typ 550, na podsypke 45¢g
Drozdze 110g
Sol 33g
Cukier 45¢g
Woda ok. 1100 g (1100
cm3)
Margaryna 70g
Olej do blach 10g

Rysunek 1. Formowanie rogali
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac bedzie 1 rezultat:
- 30 sztuk rogali
oraz przebieg:
- sporzadzania ciasta;
- formowania rogali;
- obstugiwania wagi, przesiewacza maki, miesiarki lub miksera, dzielarki.

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bed3a uwzgledniac¢:
- jakosc ciasta pszennego;
- poprawnos¢ formowania rogali;
- wielko$¢, doktadnos$é i powtarzalnos¢ ksztattu rogali;
- sprawno$é¢ postugiwania sie sprzetem i urzadzeniami w trakcie sporzgdzania ciasta
i formowania rogali;
-~ stosowanie sie do przepisdw bezpieczenstwa i higieny obowigzujgcych na stanowisku pracy.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym:
1. Magazynowanie surowcéw piekarskich

1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich.
2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobéw piekarskich
2) postuguje sie recepturami piekarskimi.
4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta.
7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie.
8) dokonuje oceny organoleptycznej pétproduktéw piekarskich.
11) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcédw, sporzadzania, dzielenia
i formowania ciasta.
12) wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz

ksztattowaniem kesow.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji TG.03. Produkcja wyrobow piekarskich moga
dotyczyc:
- formowania wyrobéw piekarskich z przeprowadzeniem rozrostu koricowego oraz
przygotowanie ich do wypieku;
- zadanie moze réwniez dotyczy¢ przygotowania keséw ciasta do wypieku i poddania
procesowi wypiekania w réznych piecach piekarskich.
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PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA W ZAWODZIE PIEKARZ 751204

1. CELE KSZTAtCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie piekarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania

nastepujgcych zadan zawodowych:

1)
2)
3)
4)
5)

przygotowywania surowcoéw do produkcji wyrobdéw piekarskich;

sporzadzania potproduktéw piekarskich;

dzielenia ciasta i ksztattowania keséw na wyroby piekarskie;

przeprowadzania rozrostu oraz wypieku pieczywa;

obstugiwania maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji wyrobdéw piekarskich.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych jest niezbedne osiggniecie zaktadanych

efektéw ksztatcenia, na ktére sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodoéw;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:
1)

2)
3)
4)
5)
6)

7)

8)
9)

10)

(PDG).

Uczen:
1)
2)

3)
4)

rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczedstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarows,
ochrong srodowiska i ergonomig;

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

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

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;
okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

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

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;
przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

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

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;
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5)
6)
7)

8)
9)

10)
11)
12)
13)

analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

planuje dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;

stosuje zasady normalizacji;

optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:
1)

2)
3)
4)

5)

postuguje sie zasobem Srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych
oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych
artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci
zawodowych;

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

korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

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

przestrzega zasad kultury i etyki;

jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
potrafi planowaé dziatania i zarzadzaé czasem;
przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
jest otwarty na zmiany;

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

negocjuje warunki porozumien;

jest komunikatywny;

stosuje metody i techniki rozwigzywania problemoéw;
wspotpracuje w zespole.
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2) efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-
gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie
zawodow PKZ(TG.b);

PKZ(TG.b) Umiejetnosci stanowiace podbudowe do ksztatcenia w zawodach: operator maszyn
i urzadzen przemystu spozywczego, piekarz, cukiernik, wedliniarz, technik technologii zywnosci,
technik przetwdrstwa mleczarskiego, przetwdrca ryb

Uczen:

1) stosuje przepisy prawa dotyczgce produkcji wyrobdéw spozywczych;

2) okresla warto$¢ odzywczg produktow spozywczych;

3) wyjasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyrobdéw spozywczych;

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace
podczas produkcji i przechowywania wyrobéw spozywczych;

5) rozrdznia metody utrwalania zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i trwatos¢ wyrobéw
spozywczych;

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych;

7) rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen;

8) rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobéw spozywczych;

9) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacjg
technologiczng;

10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetwérstwa spozywczego;

11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania S$ciekdw i powietrza oraz
urzadzenia energetyczne;

12) postuguje sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetwérstwie spozywczym;

13) okresla zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z przemystowym przetwdrstwem zywnosci
i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje krytyczne punkty kontroli
w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami GHP (ang.
Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);

15) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie piekarz;

TG.03. Produkcja wyrobow piekarskich

1. Magazynowanie surowcow piekarskich
Uczen:

1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane do produkcji
wyrobow piekarskich;

2) przyjmuje dostawy surowcow i pétproduktéw piekarskich zgodnie z procedurami;

3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;

4) ocenia jako$¢ surowcéw piekarskich;

5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i pétproduktow piekarskich oraz warunkéw ich
magazynowania;

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

7) obstuguje urzadzenia magazynowe;
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8)
9)

prowadzi dokumentacje magazynowsg;
przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci.

2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztattowanie wyrobow piekarskich

Uczen:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

11)

12)

okresla rodzaje wyrobdéw piekarskich oraz sposoby ich sporzgdzania;

postuguje sie recepturami piekarskimi;

dobiera surowce do produkcji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;

przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji ciasta;
dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;

ustala parametry technologiczne produkgji ciasta;

sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;

dokonuje oceny organoleptycznej pdtproduktéw piekarskich;

dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta;

dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcOw i sporzadzania, dzielenia
i formowania ciasta;

obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow, sporzadzania, dzielenia
i formowania ciasta;

wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz
ksztattowaniem kesow.

3. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta

Uczen:

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)

planuje operacje technologiczne przed rozrostem kesow ciasta i w trakcie rozrostu;
wykonuje operacje technologiczne przed rozrostem koncowym i w trakcie rozrostu
uformowanych keséw ciasta;

obstuguje maszyny i urzadzenia do koricowego rozrostu kesow ciasta;

poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami;

kontroluje jako$é kesdw ciasta w trakcie rozrostu;

planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;

wykonuje czynnosci koncowe przed wiozeniem wyrobdéw do pieca;

rozrdznia piece piekarskie;

obstuguje piece piekarskie;

analizuje przemiany zachodzgce w ciescie w trakcie wypieku;

wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa;

monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point).

4. Przygotowanie pieczywa do dystrybuciji

Uczen:

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

ocenia jakos¢ gotowego pieczywa;

rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;

planuje sposéb konfekcjonowania pieczywa;

dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

wykonuje czynnosci zwigzane ze schtadzaniem i konfekcjonowaniem wyrobéw piekarskich;
okresla warunki magazynowania gotowych wyrobow piekarskich;

magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedyciji;

obstuguje srodki transportu wewnetrznego;
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10) monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and

Critical Control Point), ktére majg wptyw na bezpieczeristwo gotowych wyrobdw.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujaca ksztatcenie w zawodzie piekarz powinna posiadaé nastepujgce pomieszczenia

dydaktyczne:

1)

2)

pracownie technologiczng, wyposazong w: stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno

stanowisko dla jednego ucznia) z pakietem programdw biurowych, drukarki (po jednym

urzadzeniu na cztery stanowiska), stanowisko komputerowe dla nauczyciela z drukarka, ze
skanerem oraz z projektorem multimedialnym, czesci maszyn oraz modele maszyn

i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow spozywczych, zestaw przepiséw

dotyczacych produkcji wyrobow spozywczych, rysunki techniczne i schematy maszyn

i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw spozywczych, instrukcje obstugi

i dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn, aparature kontrolno-pomiarowg stosowang

w przetwdrstwie zywnosci, dokumentacje techniczng i schematy instalacji technicznych

zaktadéw produkujgcych wyroby spozywcze, schematy i katalogi urzadzen: energetycznych,

do uzdatniania wody, oczyszczania Sciekdw i powietrza, schematy i plansze poglagdowe

z zakresu produkcji wyrobdéw piekarskich;

warsztaty szkolne, w ktérych powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska magazynowania i sktadowania surowcéw piekarskich (jedno stanowisko dla
trzech uczniéw), wyposazone w: chtodziarke, potki lub regaty na przyjmowane surowce i
potprodukty piekarskie, termometr, psychrometr i wage elektroniczng,

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

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

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

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: warsztatach szkolnych, placdwkach ksztatcenia

ustawicznego, placéwkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych potencjalne

miejsce zatrudnienia absolwentdow szkét ksztatcgcych w zawodzie.
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4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO"

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw oraz efekty ksztatcenia
wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, 350 godz.
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddéw

TG.03. Produkcja wyrobdw piekarskich 650 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowac¢ do wymiaru godzin okreslonego w przepisach w sprawie
ramowych plandw nauczania dla publicznych szkdt, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoty, zachowujgc
minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia: wspdinych dla wszystkich zawoddw i wspdlnych
dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw oraz
wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

5. MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W RAMACH OBSZARU
KSZTALCENIA

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie piekarz po potwierdzeniu kwalifikacji T7G.03. Produkcja
wyrobow piekarskich moze uzyskaé dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik
technologii zywnosci po potwierdzeniu kwalifikacji TG.17. Organizacja i nadzorowanie produkcji

wyrobdw spozywczych oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.
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