NAZWA PRZEDMIOTU: TECHNIKA W PRODUKCIJI PIEKARSKIEJ

Cele ogélne:

1. Poznanie instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkdéw pracy i ochrony srodowiska.

2. Analizowanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.

3. Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.
4. Poznanie maszyn i urzgdzen magazynowych.

5. Poznanie maszyn i urzadzen do wytwarzania i obrébki potproduktéow piekarskich.

6. Rozréznianie piecodw piekarskich oraz maszyn i urzadzen do konfekcjonowania pieczywa.

7. Ksztattowanie wtasciwych postaw, swiadomosci wspdtpracy z innymi uczestnikami procesu pracy.

Cele operacyjne: Uczen powinien:

1. przestrzegac przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska dotyczgcych produkcji pieczywa;
2. charakteryzowac zagrozenia zwigzane z wykonywaniem pracy;

3. udzieli¢ pierwszej pomocy osobom poszkodowanym;

4. stosowac zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci ;

5. rozpoznawac instalacje techniczne zaktadu piekarskiego oraz odczytywac ich oznakowanie;

6. dobieraé srodki ochrony indywidualnej w zaleznosci od rodzaju wykonywanych prac;

7. dokonywac pomiardéw z zastosowaniem urzadzen kontrolno-pomiarowych;

8. odczytywac schematy i instrukcje techniczne obstugi maszyn i urzadzen;

9. dobieraé¢ maszyny i urzadzenia magazynowe;

10. dobiera¢ maszyny i urzadzenia do wytwarzania i obrébki pétproduktow piekarskich,;

11. charakteryzowac piece piekarskie;

12. dobiera¢ wyposazenie magazynu wyrobow gotowych oraz ekspedyc;ji;

13. okresli¢ i wymieni¢ zastosowanie linii produkcyjnych;

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



Dziat Tematy jednostek Wymagania edukacyjne na poziomie: Uwagi o
programowy dydaktycznych podstawowym ponadpodstawowym realizacji
|. Podstawy 1. Ochrona i nadzor - postugiwac sie terminologig dotyczaca - wymieniac przepisy prawne dotyczgce bezpieczenstwa i higieny Etap
bezpieczenstwa | panstwa nad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony pracy, ochrony przeciwpozarowych oraz ochrony srodowiska; realizacji
i higieny pracy. | przestrzeganiem przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska; - okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom | Klasa 1

przepisow
bezpieczenstwa, prawa
i higieny pracy.

- wymieniac instytucje i stuzby zajmujace sie
ochrong pracy, ochrong srodowiska i
przeciwpozarowg w Polsce;

- wymieniaé prawa i obowigzki pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

- wymienia¢ prawa i obowigzki pracownika w
zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w
srodowisku pracy;

- okresla¢ zadania i uprawnienia instytucji i stuzb zajmujacych sie
ochrong pracy i ochrong srodowiska w Polsce;

- przewidywac konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
w produkcji wyrobow piekarskich;

- okresla¢ odpowiedzialnos¢ za wykroczenia przeciwko prawom
pracownika;

- stosowac zasady etyczne i prawne zwigzane z ochrong wtasnosci
intelektualnej i ochrong danych osobowych;

2. Zasady ochrony
przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska w
zaktadzie produkgcji
wyrobdw piekarskich.

- okresla¢ zasady ochrony przeciwpozarowej w
zaktadach produkcji wyrobdw piekarskich;

- opisywac procedury postepowania w przypadku
pozaru w zaktadzie produkcji wyrobow
piekarskich;

- wskazywad zastosowanie réznych srodkéw
gasniczych;

- rozpoznaé rodzaje znakéw bezpieczenstwa np.
znaki informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki
nakazu, znaki zakazu;

- wskazywac zasady zachowania przy produkcji
wyrobdw piekarskich z urzgdzeniami podtgczonymi
do sieci elektrycznej;

- okresla¢ dziatania zapobiegajgce wyrzgdzaniu
szkdd srodowisku;

- okreslaé przyczyny powstawania pozaréw i drogi ich
rozprzestrzeniania

- rozpoznawac zagrozenia dla Srodowiska ze strony zaktadéw
przetworstwa spozywczego;

- rozrdzniac srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania
oraz oznaczen literowych;

- wskazywac sposoby zapobiegania pozarom w obiektach;

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

3. Bezpieczenstwo i
higiena w srodowisku

pracy.

- opisywa¢ wymagania dotyczgce ergonomii pracy;
- opisywac warunki organizacji pracy zapewniajgce
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujgcymi w Srodowisku pracy;
- wymieniac zagrozenia wystepujgce w
Srodowisku pracy;

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

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

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

- oceni¢ sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawdw
obserwowanych u poszkodowanego;

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




- rozpoznac zrddta czynnikdw i niebezpiecznych
wystepujacych podczas produkcji wyrobow
piekarskich;

- opisywac podstawowe symptomy wskazujgce na
stany nagtego zagrozenia zdrowotnego;

- rozpoznac przyczyny wypadkdéw przy pracy;

- opisywac procedury w sytuacji wypadku przy
pracy w zaktadzie piekarskim;

- definiowa¢ pojecie choroby zawodowej;

- rozpoznac przyczyny choréb zawodowych;

wykonywac resuscytacje kragzeniowo- oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady
Resuscytacji;

- analizowa¢ wystepowanie chordb zawodowych w przemysle
spozywczym;

- okresla¢ sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami
wywotujgcymi choroby zawodowe;

4. Organizacja,
bezpieczenstwo i
higiena produkcji w
zaktadach piekarskich.

- okresla¢ uktad funkcjonalny pomieszczen zaktadu
piekarskiego;

- okresla¢ wymagania dla pomieszczen i stanowisk
w zakfadzie piekarskim;

-rozpoznac srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej stosowane w zaktadach piekarskich;

- opisywac srodki ochrony indywidualnej, w tym
rekawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne,
stopery, kaski, stosowane podczas wykonywania
zadan zawodowych w trakcie produkcji wyrobow
piekarskich;

- dobierac techniczne srodki ochrony przed
zagrozeniami w produkcji wyrobéw piekarskich;

- korzystac z instrukcji i instrukcji stanowiskowych
w produkgcji piekarskiej;

- klasyfikowac¢ normy krajowe miedzynarodowe i
europejskie;

- wskazywacd najczestsze przyczyny sytuacji
stresujgcych w pracy zawodowej;

- rozpoznawac pomieszczenia uktadu funkcjonalnego zaktadu
piekarskiego;

- planowac organizacje stanowiska pracy w zaktadzie piekarskim
zgodnie z ergonomig, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w produkgcji
wyroboéw piekarskich;

- planowac stanowiska pracy dla oséb z niepetnosprawnoscig;

- planowac¢ wykonywanie zadan zawodowych;

- okresla¢ zasady higieny na stanowisku pracy;

- rozréznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej i
krajowej;

-weryfikowac realnos$é wykonania zadania zawodowego, szacowa¢
czas, zasoby i budzet zadania;

- przedstawia¢ konstruktywne rozwigzywanie problemow;

Il. Wyposazenie
techniczne
zaktadu
piekarskiego.

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

- wymieniac instalacje wystepujace w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego;

- klasyfikowac sprzet i aparature kontrolno-
pomiarowg stosowang w zaktadzie produkcji
wyrobdw piekarskich;

- wyjasniac zasady prowadzenia gospodarki
odpadami, gospodarki wodno- $ciekowej oraz
ochrony powietrza w zaktadach produkgc;ji
wyrobdw piekarskich;

- rozpoznawac zagrozenia dla sSrodowiska ze
strony zaktaddw przetwdrstwa spozywczego, np.
zanieczyszczenia wody, powietrza, gleby;

- wyjasniac zasady recyklingu zuzytych surowcéw i

- rozpoznac¢ po kolorach oznakowanie instalacji gazowej i wodnej
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego;

- rozrézniac sprzet i aparature kontrolno- pomiarowa stosowang
w zaktadach produkcji wyrobow piekarskich;

- wskazywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla Srodowiska ze
strony zaktaddw przetwdrstwa spozywczego, np. miesnego,
mleczarskiego, owocowo- warzywnego, ttuszczowego i zbozowego;




materiatéw pomocniczych;

2. Transport w
zaktadach produkgji
wyrobdw piekarskich.

wylicza¢ $rodki transportu zewnetrznego i
wewnetrznego w zaktadzie piekarskim;

- opisywac role transportu pionowego i
poziomego;

- wskazywac zastosowanie transportu
pneumatycznego;

- opisywac zasady bezpieczeristwa i higieny pracy
przy obstudze $rodkéw transportu surowcow,
potproduktédw i wyrobdw piekarskich;

- wskazywac srodki transportu zewnetrznego;

- analizowac instrukcje obstugi urzadzen transportowych;

- opisywac zasade dziatania cystern do transportu maki,
samochodoéw chtodni;

- okresla¢ zastosowanie transportu wewnetrznego, np. wozkow,
zeslizgéw, przenosnikéw;

- wyjasnia¢ zasade dziatania transportu pneumatycznego maki;

- dobra¢ srodki do transportu surowcéw, potproduktédw i wyrobdw
gotowych;

- okresla¢ zasady konserwacji maszyn i urzadzen transportowych;

3. Maszyny i urzadzenia
magazynowe.

- klasyfikowac aparature kontrolno-pomiarowg
stosowanych w magazynach zaktadu piekarskiego;
- wymieniac rodzaje silosow;

- wskazywac urzadzenia stosowane w magazynie
do magazynowania maki w workach;

- wymieniac rodzaje przesiewaczy do maki;

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

- wyjasniac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
przy obstudze maszyn i urzagdzerh magazynowych;

- opisywac rodzaje i zasade obstugi termometréow, higrometrow,
psychrometréw, wag;

- analizowac instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen magazynowych;
- objasniac zasady magazynowania maki w workach i luzem;

- rozrézniac sposoby dziatania przesiewaczy;

- opisywac budowe i zasade dziatania sprezarkowych urzadzen
chtodniczych;

- okresla¢ zasady konserwacji maszyn i urzgdzen magazynowych;
- analizowac zagrozenia wystepujace przy obstudze maszyn i
urzadzen magazynu surowcow;

4. Maszyny i urzadzenia
do przygotowania
surowcow i
sporzgdzania
potproduktow
piekarskich.

- wskazywac zastosowanie dozownikéw;

- objasniac zastosowanie dozownikdéw;

- klasyfikowac¢ miesiarki, miksery do sporzadzania
potproduktéw;

- opisywac podstawowe elementy budowy
miesiarek;

- wymienia¢ elementy budowy wywrotnic do dziez
i lejow spustowych;

- opisywac zasade eksploatacji urzgdzen w
ciastowni;

- wyjasniac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
przy obstudze maszyn i urzagdzen w ciastowni;

- dobraé¢ maszyny i urzagdzenia do przygotowania surowcdw, np.
przesiewacze, dozowniki, wagi, taborety grzewcze;

- analizowac instrukcje obstugi maszyn i urzadzen w ciastowni -
analizowac zasade dziatania dozownikdw;

- poréwnywac prace poszczegolnych miesiarek stosowanych do
produkcji wyrobow piekarskich;

- analizowad budowe i zasade dziatania wywrotnic do dziez i lejow
spustowych;

- oblicza¢ fadownos¢ dziez do potrzeb produkcji;

- analizowac zagrozenia wystepujace przy obstudze maszyn i
urzadzen do przygotowania surowcow i sporzadzania pétproduktow
piekarskich;

5. Maszyny, urzadzenia
i sprzet do obrdébki
ciasta.

klasyfikowaé maszyny do dzielenia i formowania
ciasta;

- wskazywaé maszyny i urzadzenia stosowane do
dzielenia i formowania ciast, np. dzielarki,
dzielarko - wydtuzarki, rogalikarki, bagieciarki;

- rozréznia¢ podstawowe elementy budowy
maszyn i urzagdzen do obrdbki ciasta;

- objasniac zasade dziatania maszyn i urzadzen do

- objasniac zasade dziatania maszyn i urzadzen do dzielenia i
formowania ciast;

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

- analizowac zagrozenia wystepujace przy obstudze maszyn i
urzadzen do obrdbki ciasta;

Klasa Il




dzielenia i formowania ciast;

- wymienia¢ drobny sprzet piekarski do obrébki
ciasta;

- wymieniac¢ urzadzenia rozrostowe;

- opisywac zasade eksploatacji maszyn i urzadzen
do obrdébki ciasta;

- wyjasnia¢ zasady bezpieczenistwa i higieny pracy
przy obstudze maszyn i urzagdzen w ciastowni;

6. Piece piekarskie.

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

- wymienia¢ podstawowe zespoty piecoéw
piekarskich;

- opisywac zasade dziatania piecéw piekarskich;

- wymieniaé sprzet pomocniczy do obsadzania
trzondéw pieca;

- wyjasniac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
przy obstudze piecow;

- analizowac¢ instrukcje obstugi piecow;

- analizowa¢ schematy budowy piecéw piekarskich;

- dobra¢ piece do wypiekanego asortymentu;

- porownywac prace piecéw ze wzgledu na sposéb ogrzewania;
- ustala¢ parametry wypieku dla réznych asortymentow;

- ocenia¢ wady i zalety piecéw piekarskich;

- wskazywacé zagrozenia wystepujgce podczas obstugi piecéw
piekarskich;

7. Urzadzenia do
schtadzania,
konfekcjonowania,
magazynowania i

ekspedycji pieczywa.

- wymieniaé wyposazenie magazynu wyrobdw
gotowych;

- klasyfikowac¢ maszyny i urzadzenia do
schtadzania i konfekcjonowania pieczywa;

- wymieniaé urzadzenia do schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa;

- wymieniac¢ sposoby pakowania pieczywa;

- rozrdznia¢ opakowania i okreslac ich przydatnosc
do pakowania pieczywa;

- opisywac oznaczenia na etykietach wyrobdéw
piekarskich;

- rozréznia¢ pojemniki na pieczywo;

- okresla¢ warunki magazynowania pieczywa;

- wyjasniac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
przy obstudze maszyn i urzadzen do schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa;

- objasniac zastosowanie wyposazenia magazynow wyrobdw
gotowych;

- wskazywaé maszyny i urzagdzenia do schtadzania pieczywa;

- analizowa¢ instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen do schtadzania,
konfekcjonowania, magazynowania i ekspedycji pieczywa;

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

- planowac wyposazenie magazynu wyrobow gotowych i
ekspedycji;

- przewidywac wptyw zagrozen na jako$¢ wyrobdw gotowych,
podczas przygotowania ich do dystrybucji;

8. Linie do produkg;ji
pieczywa.

- okresla¢ znaczenie mechanizacji w produkcji wyrobdéw piekarskich;
- wymieniac¢ urzgdzenia wchodzgce w sktad, np. linii do produkcji butek, do produkcji chleba;

- analizowac¢ schematy linii produkcyjnych;

- wyjasniac zasady bezpieczenistwa i higieny pracy, przy obstudze linii mechanicznych;

- doskonali¢ swojg wiedze i umiejetnosci z zakresu wyposazenie zaktaddw piekarskich;

- rozpoznac na podstawie schematu urzgdzenia wchodzgce w sktad linii do produkcji butek i chleba; (bdb)
- wyjasniac przeznaczenie i zasady eksploatacji urzgdzen wchodzacych w sktad linii produkcyjnych; (cel)




9. Powtdrzenie
wiadomosci z
przedmiotu oraz
analiza zadan

egzaminacyjnych.

*dobrac rodzaj opakowania do asortymentu

*dobrac maszyny i urzadzenia oraz sprzet do schtadzania i konfekcjonowania pieczywa,

*doskonali¢ swojg wiedze i umiejetnosci z technologii produkcji piekarskiej poprzez powigzanie teorii z praktykg;

- rozpoznac zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego podczas przygotowania pieczywa do dystrybucji,
Rozwigzywanie zadan egzaminacyjnych — testéw, analiza zadan egzaminacyjnych praktycznych, pytan do czesci ustne;j.
Powtdrzenie majace na celu przygotowanie do egzaminu zawodowego i czeladniczego.

Opracowata: Agnieszka Gorzawska




