Zalozenia programowe

stworzone przez Wielkopolskq Izbe Rzemieslniczq w Poznaniu w porozumieniu
z Komisjq Egzaminacyjna w zawodzie ,,piekarz” na podstawie ,,Standardow
wymagan” Zwiqzku Rzemiosta Polskiego z 2004 r. oraz , Podstaw
programowych ksztatcenia” Ministerstwa Edukacji Narodowej z 2004 r.

dla zawodu:

PIEKARZ

W wyniku ksztalcenia w zaktadzie rzemie§lniczym absolwent powinien:

1. Z. zaKkresu teorii:

l.

2.

W
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9.

stosowaé pojecia, okreslenia 1 sformutowania z zakresu przetworstwa
spozywczego z uwzglednieniem produkcji piekarskiej;

rozrdéznia¢ surowce, dodatki do zywnosci 1 materialy pomocnicze
do produkcji piekarskiej;

rozréznia¢ potprodukty 1 wyroby piekarskie;

okresla¢ przydatno$¢ surowcdéw do produkcji piekarskiej na podstawie
oceny organoleptycznej;

ustala¢ sposoby przygotowania surowcoéOw do produkcji piekarskiej;
rozroznia¢ etapy procesu produkcji wyrobow piekarskich w zaleznos$ci
od ich asortymentu;

ocenia¢ jako$¢ potproduktow 1 wyrobow piekarskich na podstawie badan
organoleptycznych;

rozroznia¢ maszyny, urzadzenia 1 drobny sprzet piekarski do produkcji
piekarskie;j;

rozpoznawa¢ zmiany zachodzace w surowcach 1 potproduktach podczas
obrobki wstepnej 1 cieplnej oraz przechowywania produktow piekarskich;

10.wskazywa¢ warunki przechowywania surowcéw do produkcji piekarskiej

oraz wyrobow piekarskich;

11.analizowa¢ zagrozenia, ktore maja wplyw na bezpieczenstwo gotowych

wyrobow, 1 ustala¢ krytyczne punkty kontroli (Hazard Analysis and
Critical Control Point — HACCP) w procesach produkcji, prowadzonych
w zakladzie piekarskim;

12.prowadzi¢ procesy technologiczne z zachowaniem zasad dobrej praktyki

produkcyjnej (goud Manufacturing Practice —GMP) 1 dobrej praktyki
higienicznej (Goud Hygiene Practice - GHP).

I1. Z zakresu praktyki:

l.

organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii oraz
planowac prace na poszczegdlnych stanowiskach w zaktadzie piekarskim;



2. dobiera¢ surowce 1 materialy pomocnicze do produkcji wyrobow

piekarskich na podstawie receptury i zamowienia;

sporzadza¢ potprodukty piekarskie;

4. okresla¢ wydajnos¢ pieczywa na podstawie receptury piekarskiej

dla okreslonej masy jednostkowe;;

interpretowac schematy fermentacyjne;

6. oblicza¢ 1lo$¢ surowcow 1 materiatbw pomocniczych dla podanych
asortymentoOw wyrobow piekarskich na podstawie receptur;

7. dobiera¢ metode produkcji ciasta;

8. ustala¢ kolejnos¢ operacji i procesow technologicznych oraz podstawowe
parametry technologiczne;

9. wypiekac pieczywo;

10.dobiera¢ parametry rozrostu wstgpnego 1 koncowego oraz wypieku
dla r6znych asortymentow wyrobow piekarskich;

11.dobiera¢ sposob wypieku 1 jego parametry w zaleznosci od rodzaju
wyrobu piekarskiego;

12.dobiera¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do produkeji okreslonego
asortymentu wyrobow piekarskich;

13.postugiwac si¢ sprzetem 1 aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana
w produkcji piekarskiej;

14.wykonywa¢ czynno$ci po wypieku;

15.0blicza¢ 1 analizowa¢ ubytek wypiekowy 1 magazynowy;

16.rozpoznawa¢ wady wyrobow piekarskich 1 wskazywaé sposoby
zapobiegania im;

17.przeprowadza¢  oceng organoleptyczna  wypieczonych  wyrobow
piekarskich;

18.okresla¢ warto§¢ odzywcza wyrobow piekarskich na podstawie receptury.
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I11. Ponadto:

1. stosowal zasady bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony
przeciwporazeniowe, przeciwpozarowe] 1 ochrony sSrodowiska przy
eksploatacji, pomiarach, montazu, naprawie oraz konserwacji instalacji,
maszyn 1 urzadzen elektrycznych;

2. sprawnie komunikowac sig,

wyszukiwac 1 przetwarza¢ informacjg;

4. korzysta¢ z literatury oraz innych zrodetl wiedzy fachowej w celu statego

aktualizowania swojej wiedzy oraz umiejgtnosci;

korzysta¢ ze zrodet wiedzy ekonomicznej 1 prawnej;

6. zna¢ podstawowe wiadomosSci z zakresu prawa pracy, prawa
gospodarczego 1 zarzadzania przedsigbiorstwem oraz dokumentacji
dziatalnosci gospodarczej;

7. zna¢ mozliwosci podnoszenia swoich kwalifikacji zawodowych.
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