Zawod: piekarz
symbol cyfrowy: 741[02]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ | — zakres wiadomosci i umiejetnosci witasciwych dla kwalifikacji
w zawodzie

Absolwent powinien umieé:

1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisoOw, instrukciji,
rysunkow, szkicOw, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych,
aw szczegolnosci:

1.1. rozréznia¢ surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji piekarskiej;

1.2. rozrézniac pétprodukty i wyroby piekarskie;

1.3. okresla¢ przydatnos¢ surowcow do produkcji piekarskiej na podstawie oceny organoleptycznej;

1.4. ustala¢ sposoby przygotowania surowcéw do produkcji piekarskiej;

1.5. rozrézniac etapy procesu produkciji wyrobow piekarskich w zaleznosci od ich asortymentu;

1.6. ocenia¢ jakosc¢ pétproduktdéw i wyrobdw piekarskich na podstawie badan organoleptycznych;

1.7. rozréznia¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet piekarski do produkcji piekarskiej;

1.8. rozpoznawa¢ zmiany zachodzgce w surowcach i potproduktach podczas obrébki wstepnej
i cieplnej oraz przechowywania produktéw piekarskich;

1.9. wskazywa¢ warunki przechowywania surowcOw do produkcji piekarskiej oraz wyrobéw
piekarskich;

1.10. stosowa¢ pojecia, okreslenia, sformutowania z zakresu przetwérstwa spozywczego
Z uwzglednieniem produkciji piekarskiej.

2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdélnosci:

2.1. dobiera¢ surowce i materialy pomocnicze do produkcji wyrobow piekarskich na podstawie
receptury i zaméwienia;

2.2. okre$la¢ wydajno$¢ pieczywa na podstawie receptury piekarskiej dla okreslonej masy
jednostkowej;

2.3. interpretowac schematy fermentacyjne;

2.4. oblicza¢ ilos¢ surowcéw i materiatbw pomocniczych dla podanych asortymentéw wyrobow
piekarskich na podstawie receptur;

2.5. dobiera¢ metode produkcji ciasta;

2.6. ustala¢ kolejnos¢ operacji i proceséw technologicznych oraz podstawowe parametry
technologiczne;

2.7. dobiera¢ parametry rozrostu wstepnego i koncowego oraz wypieku dla ré6znych asortymentow
wyrobéw piekarskich;

2.8. dobiera¢ sposdb wypieku i jego parametry w zaleznosci od rodzaju wyrobu piekarskiego;

2.9. dobiera¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do produkcji okreslonego asortymentu wyrobow
piekarskich;

2.10. oblicza¢ i analizowa¢ ubytek wypiekowy i magazynowy;

2.11. rozpoznawa¢ wady wyrobéw piekarskich i wskazywa¢ sposoby zapobiegania im;

2.12. przeprowadzac¢ ocene organoleptyczng wypieczonych wyrobdw piekarskich;

2.13. okresla¢ wartos¢ odzywczg wyrobow piekarskich na podstawie receptury.

3. Bezpiecznie wykonywaé zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczeinstwa
i higieny  pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,
aw szczegolnosci:

3.1. wskazywa¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym w surowcach
i pétproduktach podczas obrébki wstepnej i cieplnej oraz przechowywania produktow
piekarskich;

3.2. wskazywac zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz srodowiska naturalnego wystepujace
na stanowiskach pracy w zaktadzie piekarskim;

3.3. okresla¢ role drobnoustrojow, znaczenie higieny i kontroli jakosci w produkcji piekarskiej;
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3.4. stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska obowigzujgce na stanowiskach pracy w zaktadzie piekarskim;

3.5. dobierac¢ srodki ochrony osobistej w zaleznosci od rodzaju prac;

3.6. wskazywac sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu w wypadku przy

pracy.

Czesc¢ Il — zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

I dzialalnoscig gospodarcza

Absolwent powinien umieé:

1.

Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisoOw, instrukcji, tabel,

wykresow, a w szczegolnosci:

1.1. rozréznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa
pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujgcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci
gospodarczej;

1.2. rozréznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem
dziatalnosci gospodarczej;

1.3. identyfikowa¢ i analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnieh pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. analizowa¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

2.3. rozréznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu
kwalifikacji w zawodzie, objete tematami:
1. Sporzadzenie ciasta wskazang metodg oraz uformowanie ciasta na

okreslony asortyment pieczywa.

2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreslony asortyment pieczywa.

Absolwent powinien umieé:

1.

Planowaé czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1. sporzadzi¢ plan dziatania;

1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcOw, materiatdw, sprzetu kontrolno-pomiarowego,
narzedzi;

1.3. wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

Organizowa¢ stanowisko pracy:

2.1. zgromadzi¢ i rozmieéci¢ na stanowisku pracy materiaty, narzedzia, urzadzenia i sprzet, zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej;

2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzeh i sprzetu;

2.3. dobra¢ odziez roboczg i srodki ochrony indywidualne;j.

Wykonaé zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepiséw bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska i wykazaé sie
umiejetnosciami objetymi tematami:

3.1. Sporzadzenie ciasta wskazang metoda oraz uformowanie ciasta na okreslony
asortyment pieczywa:
3.1.1. przygotowaé i dozowaé surowce do produkcji ciasta;
3.1.2. miesi¢ ciasto;
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3.1.3. kontrolowac przebieg fermentacji ciasta i oceni¢ stopien dojrzatosci ciasta;

3.1.4. dzieli¢ i formowag ciasto;

3.1.5. obstugiwaé¢ maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcédw, wytwarzania ciasta
i ksztattowania;

3.1.6. ksztaltowac r6zne asortymenty pieczywa;

3.1.7. wykonywa¢ pomocnicze zabiegi technologiczne w czasie sporzadzania i fermentaciji
ciasta;

3.1.8. kontrolowac na biezgco jakosc¢ prac i usuwac usterki;

3.1.9. utrzymywac tad i porzadek na stanowisku pracy;

3.1.10. wykonac¢ zadanie w przewidzianym czasie;

3.1.11. uporzadkowac¢ stanowisko pracy, oczysci¢ maszyny, narzedzia i sprzet, rozliczy¢
materiaty, zagospodarowac odpady.

3.2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreslony asortyment pieczywa:

3.2.1. regulowac temperature i wilgotnos$¢ podczas rozrostu koncowego ciasta;

3.2.2. ocenia¢ stopien rozrostu ciasta;

3.2.3. przygotowac ciasto do wypieku;

3.2.4. ustali¢ parametry wypieku;

3.2.5. zasadzac¢ ciasto do komory wypiekowej;

3.2.6. zaparowac¢ komore wypiekowa;

3.2.7. kontrolowa¢ przebieg wypieku i wykonywa¢ operacje pomocnicze (naktuwanie,
przemieszczanie lub przesadzanie);

3.2.8. okresli¢ czas zakonczenia procesu wypieku;

3.2.9. wysadzac¢ pieczywo z komory wypiekowej pieca;

3.2.10. przekazywac pieczywo do dalszego procesu produkcyjnego lub do ekspedycji;

3.2.11. kontrolowa¢ na biezaco jakos¢ prac i usuwac usterki;

3.2.12. utrzymywac tad i porzgdek na stanowisku pracy;

3.2.13. wykonaé zadanie w przewidzianym czasie;

3.2.14. uporzadkowac¢ stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢ materiaty,
zagospodarowac odpady.

4. Prezentowaé efekt wykonanego zadania:
4.1. uzasadni¢ sposéb wykonania zadania;
4.2. oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

Niezbedne wyposazenie stanowisk do wykonania zadan egzaminacyjnych

objetych tematami:

1. Sporzadzenie ciasta wskazang metoda oraz uformowanie ciasta na okreslony
asortyment pieczywa

Piekarnia typu rzemiesIniczego. Sprzet i urzadzenia piekarskie: wagi (dziesietna i szalkowa lub uchylna),
przesiewacz, dozator-mieszacz wody, palnik gazowy lub elektryczny, miesiarka z dziezami (3 sztuki),
dzielarka, zaokraglarka, dzielarko-zaokraglarka, rogalikarka, wozki rozrostowe (3 sztuki), blachy
arkuszowe, deski garownicze, koszyczki i foremki, drobny sprzet piekarski (skrobki, noze, miski, garnki,
szczotki do zwilzania kesow), termometr, higrometr, sprzet do utrzymania czystosci. Surowce: maka
pszenna, maka zytnia, drozdze, sol, cukier i/lub inne srodki stodzace, tluszcz, jaja, mleko i jego
przetwory, dodatki do ciast, nasiona dekoracyjne, srodki do zwilzania keséw, olej do smarowania form.
Materiaty pomocnicze: $rodki czystosci. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony
indywidualnej. Apteczka.

2. Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreslony asortyment pieczywa

Piekarnia typu rzemies$lniczego. Sprzet i urzadzenia piekarskie: waga (szalkowa lub uchylna), wézki
rozrostowe (3 sztuki), deski rozrostowe, koszyczki, formy, blachy, drobny sprzet piekarski (szpilki
piekarskie, noze, garnki, szczotki do zwilzania keséw), topaty piekarskie, aparat nasadowy, termometr,
higrometr, sprzet do utrzymania czystosci. Surowce i potprodukty: kesy ciasta pszennego, zytniego
i mieszanego, srodki do zwilzania kesow ciasta. Materiaty pomocnicze: srodki czystosci. Instrukcje
obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.



