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Piekarz

Informacje ogolne o szkoleniu

Profil kandydata:

zdolnos$ci manualne

podstawowe umiejetnosci matematyczne
wyczucie przestrzeni

umiejetnos$¢ skupienia uwagi i koncentracji
nastawienie na rozwigzywanie problemow
kreatywnos¢

odpornos¢ na stres

umiejetnos$¢ przystosowania si¢ do zmiennych warunkow otoczenia
punktualno$¢, precyzja w dziataniu
umiejetnosci organizacyjne

autonomia w dziataniu

nastawienie na wspotprace

empatia

poczucie odpowiedzialno$ci

komunikatywno$¢

Zakres czynnosci:
odbieranie, przechowywanie i przygotowywanie odpowiednich sktadnikow

przesiewanie maki recznie lub za pomocg maszyny

mieszanie przyszykowanych sktadnikow i ugniatanie ich recznie lub maszynowo
dzielenie na porcje wyrobionego ciasta i nadawanie mu wtasciwego ksztattu
wktadanie poporcjowanego ciasta do odpowiednich form i urzadzen

nadzorowanie procesu wyrastania ciasta, zwilzanie go w trakcie

przygotowywanie produktéw do schtodzenia, pakowania i przechowywania lub transportu




Cele szkolenia:

(C1) — zapoznanie z zasadami przygotowania surowcoéw do produkcji wyroboéw piekarskich

(C2) — zapoznanie z czynno$ciami wykonywanymi w trakcie sporzadzania wyrobow piekarskich
(C3) — przekazanie informacji z zakresu sposobow dzielenia ciasta na porcje i nadawania ksztattu
(C4) — przekazanie informacji z zakresu wzrostu i wypieku pieczywa

(C5) — zapoznanie z obstugg maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow piekarskich

— Wiedza
Uczestnik szkolenia:
(W1) zna wszystkie zadania zwigzane z rozpoczgciem pracy w
piekarni
(W?2) zna procesy przygotowania i produkcji
(W3) zna proces produkcji ciasta
(W4) zna proces wyrastania ciasta
(WS5) zna sposoby wytwarzania produktow piekarskich
(W®6) zna sposoby dzielenia ciasta w zaleznosci od wyrobu

— Umiejetnosci
Efekty szkolenia na poziomie Uczestnik szkolenia:
catego programu (U1) korzysta z dostepnych zrodet informacji

(U2) postuguje si¢ stownictwem uzywanym w zawodzie

(U3) wykonuje podstawowe obliczenia

(U4) korzysta z odpowiedniego sprzetu

(U5) obstuguje urzadzenia piekarnicze

(UB6) potrafi korzystac z przepisow na wyroby piekarskie
— Kompetencje

Uczestnik szkolenia:

(K1) jest zorientowany na zadania, dobrze zorganizowany

(K2) jest swiadomy warunkow pracy w zawodzie piekarza

(K3) prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga problematyke

zwigzang z produkcja wyrobow piekarniczych

Autor programu szkolenia Borsos Terézia, Debrecen

Ramowy program szkolenia

Blok tematyczny 1: Zadania przy rozpoczeciu pracy

Tematy

Ubranie robocze oraz niezbedne $rodki ochrony osobistej

Zapoznanie z obszarem roboczym

Zapoznanie z zadaniami

Zapoznanie z niezbednymi w pracy materiatami i urzadzeniami

Przepisy z zakresu prawa pracy, bezpieczenstwa przeciwpozarowego, higieny oraz jakosci prac
Sprzatanie stanowiska pracy
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Efekty ksztalcenia na poziomie bloku tematycznego

Wiedza

Uczestnik szkolenia zna:

(W1) wymagania zwigzane z ubraniem roboczym i srodkami ochronnymi w pracy
piekarza

(W2) odziez chronigcg piekarza

(W3) charakter miejsca pracy

(W4) kryteria bezpiecznej pracy

(WS5) kryteria higieny

(W) sposoby zabezpieczania zywnosci i zapewnienie jej jakosci

(W?7) zasady ochrony $rodowiska i regut przeciwpozarowych

(W8) detergenty i srodki dezynfekujace

(W9) metody czyszczenia i sterylizacji

Umiejetnosci

Uczestnik szkolenia potrafi:
(U1) korzystac z roznych zrodet informacji,
(U2) wykonywaé podstawowe obliczenia
(U3) korzystac z dostepnych urzadzen

Kompetencje

Uczestnik szkolenia:
(K1) ma $wiadomo$¢ potrzeby dbania o higien¢ osobistg
(K2) ma swiadomo$¢ potrzeby utrzymania porzadku na stanowisku pracy
(K3) umiejetnie rozpoznaje sytuacjge w obszarze bezpieczenstwa pracy

Metody pracy

1.
2.
3.

Kurs z wykorzystaniem komputera
Cwiczenia
Zajecia warsztatowe

Blok tematyczny 2: Czynnosci przed zakonczeniem pracy

Tematy
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Odbidr i przygotowanie materiatow niezbednych do produkcji

Sprawdzenie wszystkich urzadzen, maszyn i narze¢dzi

Przeprowadzenie inspekcji dziatania maszyn oraz urzadzen

Przygotowanie i sprawdzenie materialdéw do pakowania, pakowanie gotowych wyrobow
Umieszczenie gotowych produktow w chtodziarce lub magazynie i/lub ukonczenie pakowania
Utylizowanie $mieci i odpadow zgodnie z obowigzujacymi przepisami

Efekty ksztalcenia na poziomie bloku tematycznego

Wiedza

Uczestnik szkolenia zna:
(W1) zasady obliczania pola powierzchni
(W2) metody pracy z surowcami
(W3) zasady pracy maszyn wymaganych przy produkcji wyrobow
(W4) sposob obstugi maszyn




(WS5) zna sposoby utrzymania maszyn, urzadzen, narz¢dzi i wyposazenia we
wlasciwym stanie

(WB) reguty pakowania materialow i narzedzi

(W7) zasady przechowywania produktow

(WS8) procedury obchodzenia si¢ z odpadami

Uczestnik szkolenia potrafi:

(U1) wykonac¢ podstawowe obliczenia
Umiejetnosci (U2) obstugiwaé maszyny i urzadzenia
(U3) postugiwac si¢ narzgdziami W celu otrzymania pozadanych efektow
(U4) rozpoznawa¢ symbole pakowania

Uczestnik szkolenia:
Kompetencje (K1) ma $swiadomo$¢ koniecznosci spojrzenia procesowego
(K2) interpretuje zadania w praktyczny sposob

Metody pracy

1. Kurs z wykorzystaniem komputera
2. Cwiczenia
3. Zajgcia warsztatowe

Blok tematyczny 3: Przeprowadzanie badan branzowych, sporzadzanie dokumentacji, zarzadzanie

Tematy

Kontrola zapasow

Przeprowadzanie testow produkcyjnych

Badanie gotowych wyrobow

Pobieranie probek zgodnie z wytycznymi

Praca zgodnie ze wskazanymi parametrami

Przygotowywanie raportow i podsumowan na podstawie wytycznych
Prowadzenie dziatalno$ci komercyjnej
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Efekty ksztalcenia na poziomie bloku tematycznego

Uczestnik szkolenia wie:

(W1) jak wykonywaé podstawowe pomiary

(W2) jak pobiera¢ probki do badan

(W3) jak klasyfikowa¢ zapasy

(W4) kwalifikowa¢ przygotowane wyroby

(WS5) jakie sa zasady testowania produktow

(W6) jaka nalezy prowadzi¢ dokumentacje

(WT7) o kluczowych zagadnieniach z zakresu branzy piekarskiej i marketingu

Wiedza

Uczestnik szkolenia potrafi:
(U1) postugiwacé si¢ powszechnymi miarami
(U2) postugiwac si¢ jezykiem obowigzujacym w miejscu pracy
(U3) pobiera¢ probki do badan laboratoryjnych

Umiejetnosci




(U4) wykonywa¢ podstawowe obliczenia
(U5) zrozumie¢ podstawowe branzowe teksty pisane

Uczestnik szkolenia:
(K1) jest swiadomy jakie znaczenie ma biezaca kontrola jakosci produktow

Kompetencje (K2) jest $wiadomy koniecznosci systematyczno$ci w prowadzeniu odpowiedniej

dokumentacji
(K3) identyfikuje swoje cechy przedsigbiorcze

Metody pracy

1.
2.
3.

Kurs z wykorzystaniem komputera
Cwiczenia
Zajgcia warsztatowe

Blok tematyczny 4: Przygotowywanie ciasta

Tematy
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Porcjowanie ciasta na porcje rowne pod wzgledem wagi i rozmiaru
Formowanie ciasta

Nadziewanie ciasta

Przechowywanie ciasta

Ozdabianie ciasta

Efekty ksztalcenia na poziomie bloku tematycznego

Wiedza

Uczestnik szkolenia zna:

(W1) proces przygotowywania ciasta

(W2) maszyny oprozniajace formy do ciasta
(W3) maszyny do porcjowania ciasta

(W4) maszyny do dzielenia ciasta na kawatki
(WS5) maszyny do formowania ciasta

(W6) maszyny do rozciagania ciasta

Uczestnik szkolenia potrafi:

Umiejetnosci (U1) postugiwac si¢ powszechnymi miarami

(U2) postugiwaé sie maszynami, narzedziami i przyrzgdami do obrobki

Uczestnik szkolenia:

Kompetencje (K1) ma $wiadomo$¢ znaczenia regularnosci w podejmowanych dziataniach

(K2) ma $wiadomo$¢ konieczno$ci podejscia procesowego

Metody pracy

1.
2.
3.

Kurs z wykorzystaniem komputera
Cwiczenia
Zajecia warsztatowe




Blok tematyczny 5: Proces wyrastania ciasta

Tematy

Ustawienie wlasciwych parametrow

Umieszczenie ciasta w urzadzeniu do wyrastania ciasta
Sprawdzanie przebiegu procesu wyrastania
Przygotowywanie powierzchni ciasta przed pieczeniem
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Efekty ksztalcenia na poziomie bloku tematycznego

Uczestnik szkolenia zna:
(W1) procesy mikrobiologiczne zachodzace w trakcie wyrastania
(W?2) proces wyrastania ciasta

Wiedza (W3) polepszacze

(W4) urzadzenia stosowane przy wyrastaniu

(WS5) komory do wyrastania

(W6) zasady mechanicznej obrobki ciasta

Uczestnik szkolenia potrafi:

(U1) obstugiwac¢ maszyny stosowane w procesie wyrastania ciasta
Umigjgtnosci (U2) wyjasni¢ procesy mikrobiologiczne zachodzace w trakcie wyrastania
(U3) kontrolowa¢ przebieg procesu wyrastania ciasta
(U4) dokona¢ mechanicznej obrobki ciasta

Uczestnik szkolenia:
(K1) umiejetnie rozwigzuje problemy i pokonuje przeszkody w procesie wyrastania
ciasta
(K2) ma zdolno$¢ rozpoznawania réznych sytuacji w procesie wyrastania ciasta

Kompetencje

Metody pracy
1. Kurs z wykorzystaniem komputera
2. Cwiczenia
3. Zajgcia warsztatowe
Blok tematyczny 6: Proces pieczenia
Tematy

Przygotowanie do pieczenia

Wktadanie wyro$nigtego ciasta do pieca
Sprawdzanie poprawnosci przebiegu pieczenia
Pieczenie uksztatltowanego ciasta

Zabiegi na powierzchni ciasta po jego upieczeniu
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Efekty ksztalcenia na poziomie bloku tematycznego

Wiedza

Uczestnik szkolenia zna:
(W1) podstawowe czynno$ci w procesie pieczenia
(W2) budowe i sposob funkcjonowania roznych piecéw do pieczenia
(W3) sposdb obstugi piecow stalowych

Uczestnik szkolenia potrafi:

(U1) wykona¢ niezbedne czynno$ci w procesie pieczenia

Umiejetnosci (U2) rozpoznac rodzaj pieca

(U3) czytaé ze zrozumieniem ilustracje i opisy dotyczace obstugi danego pieca
(U4) odpowiednio roztozy¢ sitg fizyczng przy obstudze pieca

Kompetencje

Uczestnik szkolenia:

pieca
(K2) ma zdolno$¢ rozpoznawania réznych sytuacji W procesie pieczenia

Metody pracy

1.
2.
3.

Kurs z wykorzystaniem komputera
Cwiczenia
Zajgcia warsztatowe

Blok tematyczny 7: Przygotowywanie i suszenie ciasta

Tematy
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10
11.

Zaczynianie

Ugniatanie

Mieszanie

Przygotowywanie ciasta do produkcji chleba

Przygotowywanie i suszenie mokrego ciasta do produkcji ciastek
Przygotowywanie ciasta do produkcji ciastek z uzyciem mleka
Zageszczanie ciasta do produkcji ciastek

Przygotowywanie ciasta do produkcji ciast z uzyciem jajek
Przygotowywanie chrupigcego ciasta

Przygotowanie, sktadanie, chtodzenie i suszenie ciasta francuskiego
Przygotowanie ciast specjalnego typu (np. dla diabetykow)

Efekty ksztalcenia na poziomie bloku tematycznego

Wiedza

Uczestnik szkolenia zna:

(W1) typy surowcow i ich wlasciwosci

(W2) typy dodatkow 1 ich wlasciwosci

(W3) wiasciwosci fizyczne, chemiczne i (mikro)biologiczne wybranych surowcow
(W4) sposob przygotowywania Surowcow

(WS5) rodzaje chleba

(W®6) produkty piekarskie na bazie mokrego ciasta

(K1) ma $wiadomo$¢ konieczno$ci zachowania szczegodlnej ostroznosci przy obstudze




(W7) produkty piekarskie na bazie ciasta z dodatkiem mleka
(WS8) produkty piekarskie na bazie zaggszczonego ciasta
(W9) produkty piekarskie na bazie ciasta zagaszonego jajami
(W10) produkty piekarskie na bazie kruchego ciasta

(W11) produkty piekarskie na bazie ciasta francuskiego
(W12) produkty wspomagajace osoby na okreslonej diecie
(W13) sposoby przygotowywanie réznego rodzaju ciast
(W14) maszyny do formowania ciasta (np. zaplatania)

Umiejetnosci

Uczestnik szkolenia potrafi:
(U1) wykonywac podstawowe obliczenia matematyczne (proporcje)
(U2) postugiwac si¢ powszechnie uzywanymi miarami
(U3) odpowiedni rodzaj ciasta do wyrobu gotowego
(U4) obstugiwa¢ maszyny do mieszania ciasta oraz inne mniejsze urzadzenia

Kompetencje

Uczestnik szkolenia:
(K1) ma $wiadomo$¢ konieczno$ci dobrej organizacji pracy w procesie
przygotowywania ciasta
(K2) ma swiadomos$¢ konieczno$ci odpowiedniego doboru i przygotowania ciasta do
poszczegdlnych wyrobow

Metody pracy

1. Kurs z wykorzystaniem komputera
2. Cwiczenia

3. Zajecia warsztatowe




