NAZWA PRZEDMIOTU: TECHNOLOGIE PRODUKCII PIEKARSKIE)

Cele ogdlne:

. Poznanie podstawowych poje¢ zwigzanych z produkcjg piekarska.

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

. Poznanie surowcéw, dodatkédw do zywnosci i pdtproduktdw stosowanych w produkcji wyrobdw piekarskich.

. Poznanie charakterystycznych cech surowcdéw, dodatkéw do zywnosci stosowanych w produkcji piekarskiej.

. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

. Poznanie systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci oraz zywienia.

. Poznanie klasyfikacji pieczywa.

. Poznanie metod produkgji ciast pszennych, zytnich i mieszanych.

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

11. Poznanie wptywu obrébki ciasta, fermentacji kesdw, operacji przed wypiekiem i wypieku na jakos¢ wyrobdéw gotowych.
12. Okreslanie czynnosci po wypieku.

13. Rozrdznianie wad pieczywa.

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

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

O o0 NOOULLE WN R

Cele operacyjne: Uczen powinien umiec:

1) charakteryzowaé podstawowe pojecia zwigzane z produkcja piekarska,

2) wyjasni¢ wptyw sktadnikow pokarmowych na organizm cztowieka,

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

4) rozrdznic systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia,

5) wymienié surowce i pétprodukty stosowane w produkcji wyrobéw piekarskich,

6) ocenic jakos¢ surowcow i potproduktdw stosowanych w produkgji piekarskiej,

7) zastosowac receptury piekarskie,

8) przechowywac surowce, dodatki do zywnosci, pétprodukty i wyroby gotowe,

9) rozrézni¢ wyroby piekarskie,

10) planowac produkcje wyrobdéw piekarskich,

11) dobierac¢ surowce i pétprodukty do sporzgdzania wyrobdw 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) dobierac sprzet, maszyny i urzadzenia do produkcji wyrobow piekarskich,

17) wyjasnic potrzebe stosowania programéw komputerowych, wspomagajgcych wykonywanie zadan w produkcji piekarskiej,
18) doskonali¢ wiedze i umiejetnosci i wykazac sie nowatorskim podejsciem do wykonywanych zadan zawodowych.



Dziat Tematy jednostek Wymagania edukacyjne: Uwagi o
programowy dydaktycznych podstawowe ponadpodstawowe realizacji
|. Podstawy 1. Akty prawne w - wyjasniac pojecia: norma, normalizacja, receptura - rozréznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskie;j i Etap
technologii przetworstwie piekarska, krajowej, realizacji
Spozywczej. spozywczym. - wymieniac¢ cele normalizacji krajowej, - rozrdznia¢ normy przedmiotowe i czynnosciowe, Klasa 1

- klasyfikowac¢ normy,
- wskazad rodzaje receptur,
- wymienia¢ elementy budowy receptury,

- korzystac ze zrédet informacji dotyczacych norm i procedur,
- analizowac i tworzy¢ receptury piekarskie,

2. Charakterystyka

- wyjasniac pojecia: surowiec, potprodukt, wyréb

- definiowa¢ surowiec, poétprodukt, wyrdb piekarski, materiat

produktéw gotowy, technologia zywnosci, proces pomocniczy, proces technologiczny,
spozywczych. technologiczny, materiat pomocniczy, struktura - analizowac procesy technologiczne na podstawie opisow,
organizacyjna i uktad funkcjonalny zaktadu schematéw lub tabel,
piekarskiego, - charakteryzowac grupy produktéw spozywczych,
- klasyfikowac produkty spozywcze, - charakteryzowac biatka, ttuszcze, weglowodany, witaminy i sole
- wskazywac role poszczegdlnych produktéw mineralne,
spozywczych w zywieniu cztowieka, - rozrdézniac role sktadnikow pokarmowych,
- wskazywa¢ sktadniki pokarmowe, - analizowac na podstawie tabel wartos¢ odzywczg produktow
- wyjasniac role sktadnikéw pokarmowych w spozywczych,
zywieniu cztowieka, - analizowac¢ na podstawie tabel wartos¢ energetyczng produktow
- wskazywac wartos¢ odzywczg biatek, ttuszczow, spozywczych,
weglowodandw, witamin i soli mineralnych, - oblicza¢ wartos¢ odzywczg wyrobow piekarskich,
- wskazywaé wartos¢ energetyczna biatek, ttuszczéw, | - oblicza¢ wartos¢ energetyczng wyrobdw piekarskich,
weglowodandw i pozostatych sktadnikéw - wyjasniac role wody w zywieniu cztowieka;
pokarmowych, - wskazaé wystepowanie sktadnikéw nie odzywczych i
- podac role wody w zywieniu cztowieka, zanieczyszczen w produkcji piekarskiej,
- wymieni¢ cele stosowania wody w produkcji,
- wymieni¢ sktadniki nie odzywcze i zanieczyszczenia
W Zywnosci,
3. Rola - definiowac pojecia: drobnoustroje, zakazenia, - charakteryzowac bakterie, drozdze i plesnie,
drobnoustrojow fermentacja, - opisywac pozyteczna role drobnoustrojow w przetwérstwie
w produkcji - klasyfikowaé drobnoustroje, spozywczym,
spozywczej. - wymieniac drobnoustroje, - opisywac szkodliwa role drobnoustrojéw w przetwdrstwie
- wskazywacé pozyteczng role drobnoustrojow w spozywczym,

przetwoérstwie spozywczym,

- wskazywac szkodliwe dziatanie drobnoustrojow w
przetwoérstwie spozywczy,

- wskazywac role drobnoustrojéw w procesach
fermentacyjnych,

- wskazywac zrédta i drogi zakazenia - wskazywac
zakazenia pokarmowe,

- charakteryzowad fermentacje alkoholowg i mlekowg,
- charakteryzowacd sposoby zapobiegania zakazeniom i zatruciom
pokarmowym,




4. Metody

- wymienia¢ zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i

- rozpoznawac zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i

utrwalania mikrobiologiczne, zachodzgce podczas produkgji i mikrobiologiczne, zachodzgce podczas produkcji i przechowywania
Zywnosci. przechowywania wyrobow spozywczych, wyrobdéw spozywczych,
- wskazywac wptyw zmian biochemicznych, - przewidywac wptyw zmian biochemicznych, fizykochemicznych i
fizykochemicznych i mikrobiologicznych, na jakos¢ mikrobiologicznych, na jakos¢ wyrobdw spozywczych,
wyrobdéw spozywczych, - zapobiegac niekorzystnym zmianom biochemicznym,
- wskazywad czynniki majgce wptyw na zmiany fizykochemicznym i mikrobiologicznym, zachodzacym
biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne podczas produkcji i przechowywania wyrobdéw spozywczych,
na wyroby spozywcze w czasie ich przetwarzania i - charakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci, np. fizyczne,
przechowywania, chemiczne, biologiczne, mieszane,
- klasyfikowa¢ metody utrwalania zywnosci, - wyjasnia¢ wptyw metod utrwalania na jakosc¢ i trwatos¢ zywnosci,
- opisywa¢ metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i | - potrafi wskazaé surowce / p6tprodukty utrwalone odpowiednimi
skojarzone utrwalania zywnosci, metodami utrwalania zywnosci,
5. Ocena - klasyfikowa¢ metody oceny organoleptycznej - opisywac metody oceny organoleptycznej zywnosci,

organoleptyczna.

Zywnosci,

- wskazywac zasade pobierania prébek do oceny
organoleptycznej,

- wskazywac warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci,

- podawac wytyczne dla oséb przeprowadzajgcych
ocene organoleptycznej,

- wyjasniac potrzebe przeprowadzania oceny organoleptycznej
Zywnosci,

- dokonac¢ oceny metodg 5-punktowg wybranych produktow,
*wskazywac wyrdzniki jakosci stosowane w ocenie organoleptycznej
potproduktéw w produkcji wyrobéw pszennych,

* wskazywac wyrdzniki jakosci, stosowane w ocenie
organoleptycznej pétproduktow w produkcji wyrobow zytnich i
mieszanych,

6. Systemy
zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem
zdrowotnym
Zywnosci oraz
zywienia.

- klasyfikowaé zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci tj. fizyczne, chemiczne,
biologiczne i mikrobiologiczne w przetwdrstwie
spozywczym,

- rozpoznawac zagrozenia dla Srodowiska ze strony
zaktadéw przetwdrstwa spozywczego,

- wymieniac systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczerstwa zdrowotnego zywnosci a zywienia,
- definiowac systemy zarzadzania jakoscia, np.
HACCP, GMP, GHP, GLP, ISO, TQM i inne.

- wyjasnia¢ wptyw zagrozen na jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci w przetwdrstwie spozywczym,

- wskazywac sposoby zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zaktadéw przetwdrstwa spozywczego,

- rozpoznawac systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci w przetwdrstwie spozywczym,

- charakteryzowad systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci oraz zywienia,

- wyznacza¢ CCP w schematach technologicznych,

Il. Surowce,
dodatki do
zywnosci i
materiaty
pomocnicze
stosowane w
produkgcji
piekarskiej.

1. Magazynowanie i
przechowywanie
surowcow
piekarskich.

- wymienia¢ czynniki wptywajgce na warunki
przechowywania surowcow i dodatkéw do zywnosci
w magazynach,

- klasyfikowac rodzaje magazynow,

- klasyfikowac surowce, pétproduktéw, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobdéw piekarskich,

- wskazywac warunki magazynowania pozostatych
surowcéw i dodatkéw do zywnosci,

- wymienia¢ zasady magazynowania i

- charakteryzowa¢ warunki magazynowania surowcow,
potproduktéw, wyrobow gotowych i dodatkow do zywnosci,

- rozpoznawac zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
surowcow piekarskich,

- przewidywad wptyw zagrozen na jakos$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne surowcow piekarskich,

- omoéwic zasady magazynowania i przechowywania surowcow,
potproduktéw, wyrobow gotowych, dodatkéw i materiatow
pomocniczych stosowanych w piekarniach,




przechowywania surowcow, potproduktow,
wyrobéw gotowych, dodatkdw i materiatéw
pomochniczych stosowanych w piekarniach,

2. Charakterystyka
maki.

- rozpoznac zboza,

- okresli¢ budowe ziarna zbozowego,

- rozrézniac¢ zboza chlebowe i nie chlebowe,

- okresli¢ sktad chemiczny maki,

- zdefiniowad pojecia: typ maki, wycigg maki, maka
razowa i gatunkowa, gluten, skrobia, sluzy,

- klasyfikowaé make pszenng i zytnia,

- wymieniac kryteria oceny jakosci maki pszennej i
maki zytniej,

- okresli¢ role glutenu, skrobi i sluzow przy
tworzeniu ciasta,

- okresli¢ warto$¢ wypiekowag maki pszennej i zytniej
- wskazywac potrzebe oceny jakosci maki pszennej i
zytniej,

- wskazywaé maki nie chlebowe,

- przedstawic¢ zastosowanie mak nie chlebowych,

- charakteryzowac zboza,

- opisa¢ / omoéwic znaczenie elementéw budowy ziarna w zywieniu
cztowieka, - okresla¢ sposdb przemiatu ziarna,

- wyjasnia¢ wptyw przemiatu ziarna na jako$¢ maki,

- wyjasnia¢ wptyw sktadu chemicznego maki na wtasciwosci
wypiekowe,

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

- rozrdzniac cechy jakosciowe mak pszennych i zytnich,

- wskazywac znaczenie mak nie chlebowych w produkc;ji piekarskiej,

3. Pozostate
surowce piekarskie
(woda, drozdze, sdl,
ttuszcze, Srodki
stodzace, mleko i
przetwory mleczne,
jajai przetwory z
jaj, owoce iich
przetwory, inne).

- wskazywac role wody w procesie tworzenia ciasta,
- okresli¢ wptyw jakosci wody na jakos¢ wyrobow
piekarskich,

- wymieniac rodzaje drozdzy,

- okresla¢ role drozdzy w produkcji piekarskiej,

- wskazywac przydatnosé drozdzy do produkgji
piekarskiej,

- okreslac role soli w produkcji piekarskiej,

- wymieniac rodzaje soli,

- klasyfikowac ttuszcze - okreslac przydatnosé
ttuszczéw w produkcji piekarskiej,

- wymienia¢ $rodki stodzace - okreslac role srodkéw
stodzacych w produkcji wyrobdéw piekarskich,

- wymienia¢ przetwory z mleka - okreslac role mleka
i przetworéw mlecznych w produkcji wyrobdéw
piekarskich,

- okresla¢ budowe i sktad chemiczny jaj - wskazywac
sposoby sprawdzania Swiezosci jaj, - klasyfikowac
jaja,

- klasyfikowac owoce i warzywa oraz ich przetwory
- okresla¢ wptyw owocdéw i warzyw na jakosc i
atrakcyjnos$¢ wyrobow piekarskich,

- wymieniac¢ substancje smakowo-zapachowe i

- opisywac jakos¢ wody,

- charakteryzowacd drozdze,

- analizowa¢ dodatek soli w zaleznosci od pory roku i jakosci maki,
- charakteryzowac ttuszcze - wskazywad zastosowanie ttuszczéw do
produkgji,

- charakteryzowad surowce stodzace,

- wyjasniac réznice miedzy miodem naturalnym i sztucznym,

- wskazywacd zastosowanie mleka i przetwordw z mleka,

- charakteryzowaé mleko i przetwory z mleka,

- wskazywacd zastosowanie mleka i przetwordw z mleka,

- charakteryzowad jaja i przetwory z jaj,

- wskazywadé zastosowanie jaj w produkcji piekarskiej,

- wskazywac zastosowanie owocOw i warzyw i ich przetworéw w
produkcji piekarskiej,

- analizowa¢ wptyw substancji smakowo- zapachowych i dodatkow
funkcjonalnych na jakos$¢ wyrobdw piekarskich,




dodatki funkcjonalne,

4. Materiaty
pomocnicze

- wymienia¢ materiaty pomocnicze stosowane w
zaktadach piekarskich takie jak: opakowania, srodki
czystosci i dezynfekcji,

- wyjasniac funkcje jakie petnig opakowania do
Zywnosci,

- klasyfikowaé opakowania ze wzgledu zastosowany
rodzaj materiatu,

- okresla¢ zastosowanie opakowan ze wzgledu na
przeznaczenie, konstrukcje, trwatos¢ i sposéb
wykorzystania,

- okresla¢ zastosowanie sSrodkéw czystosci i
dezynfekujgcych w zaktadzie piekarskim,

- analizowa¢é przydatnos¢ opakowan w produkcji wyrobéw
piekarskich,

- wskazywac zagrozenia dla srodowiska wynikajace z zastosowania
opakowan,

- dobierac srodki czystosci i dezynfekujgce do mycia sprzetu,
urzadzen oraz pomieszczen roboczych,

- analizowac procedury i instrukcje stosowania srodkéw do mycia i
srodkéw dezynfekujgcych,

Il
Wytwarzanie
wyrobow
piekarskich.

1. Klasyfikacja
pieczywa.

- okresla¢ cechy organoleptyczne pieczywa,

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

- rozrézniac pieczywo pszenne zwykte, wyborowe i
poétcukiernicze,

- rozrdzniac pieczywo zytnie jasne i ciemne,

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

- oblicza¢ wartos¢ odzywczg produktow spozywczych,

- ocenia¢ wartos¢ odzywcza pieczywa,

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

- okreslaé role pieczywa dietetycznego,

- scharakteryzowac pieczywo dietetyczne i specjalne,

2. Receptury
piekarskie.

- okresla¢ budowe receptur piekarskich,

- wyjasniac pojecia: wydajnos¢ ciasta, wydajnosé
pieczywa, dopuszczalne odchylenia, zalecenia
technologiczne,

- analizowac receptury piekarskie,

- oblicza¢ wydajnosé pieczywa,

- oblicza¢ na podstawie receptury namiar surowcow,

- wyjasniac zasade ustalania nowej receptury lub zmiana istniejgcej,

3. Przygotowanie
do produkgji
surowcow,
dodatkéw do
Zywnosci i
materiatéw
pomocniczych.

- okresla¢ potrzebe przygotowania surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych,
- objasniac sposoby przygotowania maki do
produkcji, np. przesiewanie, ogrzewanie,
ochtadzanie, zaparzanie,

- okresla¢ sposoby przygotowania wody do
produkcji,

- wymienia¢ czynniki wptywajgce na ilos¢ dolewane;j
wody,

- okresla¢ sposoby przygotowania do produkgji
drozdzy prasowanych i suszonych,

- wskazywac warunki przygotowania zawiesiny
drozdzy,

- okresla¢ sposoby przygotowania soli, cukru, jaj,

- wskazywac znaczenie technologiczne i sanitarne przesiewania maki
- opisywac przydatnos¢ surowcow, dodatkow do zywnosci oraz
materiatéw pomocniczych, w procesie produkcji ciasta na pieczywo
tradycyjne, dietetyczne i specjalne,

- analizowa¢ wptyw ilosci dodatku wody i jej temperatury na jakos$¢
ciast,

- oblicza¢ ilos¢ dodawanej wody,

- oblicza¢ temperature dolewki,

- wskazywac potrzebe przygotowania soli, cukru, jaj, ttuszczow i
innych surowcéw,

Klasa Il




ttuszczéw oraz innych surowcdw, np. nasion,
* dobra¢ maszyny i urzagdzenia oraz sprzet do
przygotowania surowcéw

4. Metody produkcji
wyrobéw
piekarskich.
Prowadzenie ciast
pszennych.

- wyjasnia¢ podstawowe pojecia: ciasto, autoliz,
dozowanie, elastycznosé i plastycznos¢, enzymy, faza
fermentacyjna, lepkosc¢ i konsystencja, mieszanie,
obrdébka ciasta, odswiezenie fazy, prowadzenie
ciasta, rozczyn (podmtoda), rozwdj i wydajnosé
ciasta,

- okreslaé czynniki wptywajace na jakos¢ ciast
pszennych,

- wymieniac¢ czynniki wydtuzajace czas mieszania
ciasta oraz podac czas mieszania ciast,

- wskazaé zaleznosci od siebie elastycznosci i
plastycznosci,

- wskazad zaleznosci od siebie temperatury i czasu
fermentacji,

- wymieniac fazy w procesie tworzenia sie ciasta,

- wymieniac procesy regulowania $wiezoscig ciasta
tj. przebijanie, sktadanie, dzielenie i formowanie
kesow,

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

- definiowa¢ pojecie fermentacji alkoholowej,
mlekowej, octowej, mastowej i inne,

- wskazywac role fermentacji alkoholowej w
produkcji ciast pszennych,

- wskazywac role fermentacji mlekowej w produkgji
ciast,

- wymieniac sposoby prowadzenia ciast pszennych,
np. metoda bezposrednia i posrednig, ciepte i
chtodne,

- odczytywac schematy technologiczne produkgji
ciasta pszennego,

- wskazywac cele sporzadzania rozczynu,

- wymienia¢ wielkosci rozczynu, np. maty, sredni,
normalny i duzy,

- okresla¢ dojrzatosc¢ rozczynu,

* dobrac urzadzenia do sporzadzania ciast pszennych

- omoéwic na czym polega mieszanie, rozwdj i autoliza ciasta oraz ich
wptyw na ciasto,

- omawiac wtasciwosci faz w procesie tworzenia sie ciasta,

- scharakteryzowac procesy regulowania swiezoscig ciasta tj.
przebijanie, sktadanie, dzielenie i formowanie kesow,

- rozrézniaé fazy tworzenia ciast,

- omowic czynniki majace wptyw na wtasciwy przebieg fermentacji
alkoholowej,

- omoéwic czynniki majgce wptyw na wtasciwy przebieg fermentacji
mlekowej,

- omoéwic znaczenie fermentacji octowej i mastowej,

- wskazywac wady i zalety prowadzenia ciast pszennych metoda
bezposrednia i posrednig,

- omoéwic cechy organoleptyczne ciasta pszennego o wtasciwej
jakosci,

- rozrdzniac rozczyny ze wzgledu na wielkos¢,

- rozrdézniac fazy dojrzatosci rozczynu na podstawie oceny
organoleptycznej,

- oblicza¢ wydajnosé rozczynu,

- wskazaé zaleznosci wydajnosci rozczynu od jego wielkosci i ilosci
dozowanej wody,

- obliczac ilosci ciasta oraz jego sktadnikéw do produkcji pieczywa
pszennego,

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

- sporzgdzaé schematy technologiczne produkcji ciasta pszennego
na wyroby, np. chleb graham, butki wroctawskie, bagietki francuskie,
chatki zdobne, chleb lecytynowy, obwarzanki oraz wyrobdéw
specjalnych i dietetycznych,

- uzasadnia¢ wybor metody sporzadzania ciasta,

- wskazywacd inne metody produkcji ciast pszennych, np. tréjfazowa,
berlinska,

- rozpoznad zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie produkcji ciast pszennych,

- przewidywaé wptyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczeristwo
zdrowotne wyrobow podczas produkcji ciast pszennych,

5. Produkcja ciast
zytnich i
mieszanych.

- wyjasniac pojecia: zaczatek, przedkwas, potkwas,
kwas, zurek, ciasto, faza fermentacyjna, odswiezenie
fazy, wydajnos¢ fazy, kultury startowe, gotowe

- omoéwic cechy organoleptyczne zakwasow,
- wskazywac wady i zalety prowadzenia ciast zytnich metodami
krotkimi i wielofazowymi,




kwasy piekarskie, konsystencja, prowadzenie ciasta,
- wymienia¢ rodzaje metod wielofazowych z
zachowaniem odpowiedniej kolejnosci,

- wskazad zastosowanie metod: pieciofazowej,
czterofazowej, trojfazowe;j,

- okresla¢ czynniki wptywajgce na jakosc ciast
zytnich,

- poda¢ cechy dojrzatego kwasu,

- poda¢ przyczyny niedojrzatosci kwasu,

- opisywac proces tworzenia ciasta zytniego, np.
pochtanianie wody przez sluzy, pecznienie skrobi,

- wymieniac sposoby prowadzenia ciast zytnich, np.
metody krotkie i wielofazowe,

- analizowac schematy technologiczne produkgji
ciasta zytniego - prowadzone metoda tréjfazowa i
pieciofazowa,

- wskazywac role fermentacji mlekowej w
fermentacji ciast zytnich,

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

- objasniac cele sporzadzania faz fermentacyjnych,
- wymienia¢ metody prowadzenia ciast mieszanych,
np. na zakwasach, na rozczynach, na zakwasach i
rozczynach, w zaleznosci od proporcji maki pszennej
do zytniej,

-*dobrac urzadzenia do sporzadzania ciast zytnich i
mieszanych

- rozrdzniac fazy fermentacji ciast zytnich,

- charakteryzowac fazy fermentacji ciasta zytnich: zaczatek,
przedkwas, pétkwas, kwas i ciasto,

- rozrdzniac cechy dojrzatosci kwasu na podstawie oceny
organoleptycznej,

- wskazaé/poréwnaé metody prowadzenia ciast pszennych i zytnich,
- okresla¢ wptyw dojrzatosci kwasu na cechy jakosciowe wyrobdéw
piekarskich,

- oblicza¢ temperature fermentacji w metodzie pieciofazowej,

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

- sporzgdzacé schematy technologiczne produkcji ciasta zytniego na
wyroby, np. chleb pytlowy, sitkowy, litewski oraz specjalne i
dietetyczne,

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

- wskazad zastosowanie gotowych kwaséw i starteréw fermentacji,
- rozpoznac zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie produkc;ji ciast zytnich i mieszanych,

- przewidywad wptyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow podczas produkgji ciast zytnich i mieszanych,

6. Obrébka ciasta.

- wyjasniac pojecia: obrébka ciasta, kes pierwotny,
kes wtorny, ksztattowanie wstepne (formowanie),
ksztattowanie koricowe, rozrost keséw, nawazka,
upiek (ubytek wypiekowy), ususzka (ubytek
magazynowy)

- wymieni¢ czynniki, od ktérych zalezy wielkos¢
nawazki,

- wymieniac zasady dzielenia i ksztattowania kesow
ciasta na pieczywo pszenne, zytnie i mieszane,

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

- wymieniac operacje formowania ciasta na rézne
rodzaje pieczywa,

- wymieniac operacje pomocnicze stosowane przy
dzieleniu i formowaniu kesow ciasta,

- podac zaleznosci wielkosci upieku mniejszego i wiekszego;
-- podac zaleznosci wielko$ci ususzki mniejszej i wiekszej;

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

— dobrac¢ operacje formowania ciasta na rézne rodzaje pieczywa, np.
zaokraglanie, wydtuzanie, rolowanie, zawlekanie, przekfadanie,
splatanie, zawijanie, nadziewanie,

* dopasowac operacje formowania do odpowiedniego rodzaju
wyrobu np.: kajzerki (butki warszawskie), butki poznanskie, rogale,
obwarzanki, bagietki, plecionki, $limaczki, warkocze chatki kijowskiej,
pluszki, makowniki (szneki)wyroby artystyczne itd.




*dobra¢ maszyny i urzadzenia do dzielenia i
formowania ciasta na kesy,

7. Przygotowanie
kesow do wypieku —
rozrost ciasta.

- okreslaé cele rozrostu wstepnego i koficowego
kesow ciasta,

- wymieniac fazy rozrostu kesow ciasta (staby
(niepetny), normalny, petny, przerost,

- wymienia¢ czynniki wptywajgce na przebieg
rozrostu kesow,

- wskazywaé warunki rozrostu keséw ciasta w
zaleznosci od jakosci ciasta (ciasto sztywne,
potsztywne, luzne i naduwodnione)

* dobrac urzadzenia do rozrostu keséw ciasta np.
komore fermentacyjng statg, mechaniczng,

- rozrézniac fazy rozrostu kesdw ciasta na podstawie oceny
organoleptycznej,

- charakteryzowad czynniki wptywajgce na przebieg rozrostu ciasta,
- porownywac rozrost koncowy tradycyjny od sterowanego,

- wskazaé kolejno etapy produkcji pieczywa z wykorzystaniem
gtebokiego mrozenia,

- rozpoznad zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego

w trakcie obrébki keséw ciast,

- przewidywad wptyw zagrozen na jakosé wyrobow piekarskich

w trakcie obrobki keséw ciast,

8. Wypiek pieczywa.

- wymieniac zabiegi przed wypiekiem pieczywa, np.

zwilzanie keséw wodg, nacinanie, naktuwanie,
posypywanie, znakowanie, ozdabianie,

- dobrac zabiegi technologiczne stosowane przed
wypiekiem keséw ciasta,

- okreslac cele zabiegdw przed wypiekiem,

- okresla¢ cele wypieku,

- wymieniac fazy wypieku pieczywa,

- wskazywaé parametry wypieku i ich zaleznosci,
- okresla¢ sposoby stopnia wypieczenia pieczywa
oraz sposoby wypiekania go,

- wyjasniac pojecia: ubytek wypiekowy,
przesadzanie, przemieszczanie,

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

- okresla¢ zakoniczenie procesu wypieku,

- wymieniac¢ czynniki wptywajgce na ubytek
wypiekowy,

- wyjasniac zasady wypieku odroczonego,

- dobrac piece piekarskie,

- dobrac sposoby roztadunku pieczywa z pieca,

- charakteryzowac zabiegi przed wypiekiem,

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

- analizowac procesy zachodzace w kesie ciasta podczas wypieku

w | fazie zapiekanie i Il fazie dopiekanie,

- wskazad sposoby przekazywania ciepfa,

- rozrézniac fazy wypieku pieczywa pszennego, zytniego i
mieszanego,

- oblicza¢ ubytek wypiekowy, wydajnosc¢ pieczywa,

- charakteryzowaé wypiek pieczywa dietetycznego i specjalnego,

- planowac¢ przeprowadzenie wypieku prébnego, w celu
wprowadzania do produkcji nowych rodzajéw wyrobéw piekarskich,
- rozpoznac zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
wyrobu podczas czynnosci zwigzanych z wypiekiem,

- przewidywad wptyw zagrozen na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobow w trakcie czynnosci zwigzanych z wypiekiem,

9.Konfekcjonowanie
wyrobdéw
piekarskich.

- okreslaé czynniki wptywajgce na jakosc¢ pieczywa,
- wymieniac¢ sposoby oceny jakosci pieczywa,

- wymieniac¢ cechy pieczywa podlegajace ocenie
organoleptycznej,

- klasyfikowac¢ wady technologiczne pieczywa,
—wady zewnetrzne i wewnetrzne,

- wymienia¢ wady mikrobiologiczne pieczywa,

- planowac¢ ocene organoleptyczna pieczywa;

- wskazywaé wady pieczywa wewnetrzne i zewnetrzne,

- wskazywad zrédta zakazen mikrobiologicznych pieczywa,

- charakteryzowad sposoby zapobiegania czerstwienia pieczywa,
- oblicza¢ ubytek magazynowy,

- dobraé oznaczenia do pieczywa sprzedawanego luzem i w
opakowaniu,
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- dobraé sposoby eliminowania zakazen
mikrobiologicznych pieczywa,

- okresla¢ zmiany fizykochemiczne w pieczywie po
wypieku,

- zapobiegac czerstwieniu pieczywa,

- wyjasniac pojecia: wada pieczywa, czerstwienie,
konfekcjonowanie, ubytek magazynowy,

- okresla¢ warunki magazynowania wyrobdéw
piekarskich,

- wyjasniac potrzebe konfekcjonowania pieczywa,
- wyjasniac znaczenie schtodzenia pieczywa przed
konfekcjonowaniem,

- wyjasniac znaczenie pakowania i etykietowania
wyroboéw piekarskich,

*dobrac rodzaj opakowania do asortymentu
*dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet do
schtadzania i konfekcjonowania pieczywa,
*doskonali¢ swojg wiedze i umiejetnosci z
technologii produkcji piekarskiej poprzez powigzanie
teorii z praktyka;

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

10. Powtdrzenie
wiadomosci z
przedmiotu oraz
analiza zadan

egzaminacyjnych.

Rozwigzywanie zadan egzaminacyjnych — testéw, analiza zadan egzaminacyjnych praktycznych, pytan do czesci ustnej.
Powtdrzenie majace na celu przygotowanie do egzaminu zawodowego i czeladniczego.

Opracowata: Agnieszka Gorzawska



