PROGRAM NAUCZANIA PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU

PIEKARZ

Program przedmiotowy o strukturze spiralnej

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 751204

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE:
SPC.03. Produkcja wyrobéw piekarskich



NAZWA PRZEDMIOTU

ZAJECIA PRAKTYCZNE

Cele ogdlne

1. Poznanie struktury organizacyjnej zaktadu piekarskiego.

2. Przestrzeganie przepisow Kodeksu pracy dotyczgcych praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy.

3. Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

4. Podejmowanie dziatan zwigzanych z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej w trakcie produkcji wyrobéw piekarskich.
5. Uzytkowanie maszyn i urzgdzerh magazynowych.

6. Uzytkowanie maszyn i urzgdzen do wytwarzania i obrobki potproduktow piekarskich.

7. Uzytkowanie urzgdzen do fermentacji kesow.

8. Uzytkowanie piecow piekarskich podczas wypieku ré6znych asortymentow pieczywa.

9.

Pakowanie, magazynowanie oraz przygotowywanie pieczywa do wysyiki.

10.Prowadzenie produkcji zgodnie z zasadami systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczeristwem zdrowotnym zywno$ci.

11.Komunikowanie sie i wspdtpraca z innymi uczestnikami procesu pracy.

12.Ksztaltowanie postaw, Swiadomosci wspétpracy z innymi uczestnikami procesu pracy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

rozpoznaé pomieszczenia uktadu funkcjonalnego zaktadu piekarskiego,

przestrzegaé przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska dotyczgcych produkcji pieczywa,
rozpoznawac zagrozenia zwigzane z wykonywaniem pracy,

udzielaé pierwszej pomocy osobom poszkodowanym,

stosowac¢ zasady systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

rozpoznawac instalacje techniczne zaktadu piekarskiego oraz odczytywacé ich oznakowanie,

dobierac $rodki ochrony indywidualnej w zaleznosci od rodzaju wykonywanych prac,



8) dokonywa¢ pomiaréw z zastosowaniem urzgdzen kontrolno-pomiarowych,

9) korzystaé z receptur i instrukcji technologicznych,

10) odczytywac schematy i instrukcje techniczne obstugi maszyn i urzadzen,

11) sporzgdzaé wyroby pszenne, zytnie, mieszane, dietetyczne i specjalne.

12) dobierac i obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia magazynowe,

13) dobierac i obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia do wytwarzania i obrébki pétproduktéw piekarskich,

14) obstugiwac¢ piece piekarskie,

15) dobierac i obstugiwac krajalnice i pakowarki,

16) obstugiwaé maszyny i urzgdzenia do schtadzania i konfekcjonowania pieczywa,

17) dobiera¢ wyposazenie magazynu wyrobow gotowych i ekspedycji,

18) zestawiac elementy linii w cigg technologiczny,

19) stosowacé przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy podczas obstugi maszyn i urzgdzen w zaktadach produkcji wyrobéw piekarskich,

20) stosowac zasady etyczne i prawne zwigzane z ochrong wiasnosci intelektualnej i ochrong danych osobowych,

21) stosowac techniki negocjacyjne w komunikacji.

MATERIAL NAUCZANIA - Zajecia praktyczne

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1. Ukfad funkcjonalny -rozpoznaé - zapobiega¢ krzyzowaniu si¢ | Klasa |

stanowiska pracy
w zakfadzie
piekarskim

pomieszczen w zaktadzie
piekarskim, urzadzenia,
sprzet i aparatura kontrolno-
pomiarowa

pomieszczenia zakfadu
piekarskiego

- wskazywac drogi
komunikacyjne w

zakfadzie piekarskim

-rozpoznac urzadzenia
wystepujgce w
pomieszczeniach zaktadu

drog surowca, poétproduktu i
wyrobu gotowego w procesie
produkc;ji piekarskiej

- ocenia¢ znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu
piekarskiego, dla
bezpieczenstwa
pracownikow,




piekarskiego

-rozrézniaé sprzet i
aparature kontrolno-
pomiarowa, stosowang w
zaktadzie piekarskim

- stosowac przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej,
ochrony $rodowiska

- odczytywaé wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
piekarskim

bezpieczenstwa i jakosci
produkcji oraz wynikow
ekonomicznych zaktadu
piekarskiego

- poréwnywac wyniki odczytu
aparatury kontrolnej,

z parametrami procesu

technologicznego

2. Stosowanie przepisow i
procedur obowigzujgcych w
zaktadzie piekarskim

- stosowac sie do
instruktazu
stanowiskowego

- stosowac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej,
podczas wykonywania
zadan na stanowiskach
pracy w piekarni

- organizowac stanowisko
pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i
ochrony Srodowiska

- stosowac systemy
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym Zzywno$ci i
zywienia

- stosowac instrukcje
obstugi maszyn i urzgdzen

- przestrzegaé zasad ruchu
jednokierunkowego

- stosowac zasady ergonomii,
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska, podczas
wykonywania zadan
zawodowych na
stanowiskach w piekarni
okreslaé sposoby
zapobiegania zagrozeniom
dla $rodowiska, ze strony
zaktadow przetworstwa
spozywczego

stosowac receptury
piekarskie produkowanych
wyrobéw w zaktadzie
stosowac receptury w celu
wyprodukowania nowych
wyrobow piekarskich
stosowac normy

stosowac¢ metody produkcji
zgodnie z asortymentem
produkowanego wyrobu
piekarskiego

- stosowac procedury
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personelu, surowcow,
wyrobow i odpadéw w
zakfadzie piekarskim

- przestrzegaé i wdrazac
procedury przyjete w
zaktadzie piekarskim

- ponosi¢ odpowiedzialnosé
za wykonywane czynnosci
zawodowe

- wspoétpracowac w zespole
i stosowac zasady
komunikacji
interpersonalne;j

zapobiegawcze w razie
przekroczenia krytycznych
punktéw kontroli, podczas
wykonywania zadan
zawodowych

wykonywac¢ dziatania
zwigzane z wprowadzaniem
innowacyjnych rozwigzan w
zaktadzie piekarskim

Il. Produkcja pieczywa

3. Transport i
magazynowanie surowcow
piekarskich

- dobrac s$rodki do
transportu surowcow

- obstugiwac srodki
transportu surowcéw,

- stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, przy obstudze
Srodkow transportu

- stosowaé zasady
magazynowania
surowcow, poétproduktéw
piekarskich zgodnie z
procedurami

- przestrzega¢ warunkow
magazynowania maki w
workach oraz luzem

- przestrzega¢ warunkow
magazynowania
pozostatych surowcow i
dodatkéw do zywnosci

- obstugiwac urzadzenia
magazynowe np.
przesiewacze do maki,
srodki transportu
wewnetrznego, urzadzenia
chtodnicze

obstugiwaé aparature
kontrolno- pomiarowg do
planowanej produkcji, np.
termometry, higrometry i
psychrometry do pomiaréw
parametréw w magazynach
monitorowac odczyty zapisow
parametréw w magazynach
zapobiegaé zagrozeniom
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego surowcow
piekarskich, podczas ich
magazynowania

zapobiegaé szkodnikom
magazynowym

stosowac zasady konserwacji
maszyn i urzadzeh
transportowych

stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze maszyn i
urzgdzen magazynowych
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- wypetnia¢ dokumenty
magazynowe

- stosowac programy
komputerowe,
wspomagajgce
wykonywanie zadan w
magazynie

4. Przygotowanie surowcow
oraz sporzgdzanie ciasta na
wyroby piekarskie

ocenia¢ jakos¢ surowcow,
dodatkéw i materiatow
pomocniczych do
produkcji wyrobéw
piekarskich, tradycyjnych,
specjalnych i
dietetycznych

- przygotowa¢ make do

produkcji, np. przesiewac,
miesza¢, doprowadzac do
wiasciwej temperatury,
zaparzac¢, ochtadza¢

- oblicza¢ ilos¢ dodawanej

wody

- przygotowac¢ wode do

produkcji

- przygotowac do produkcji

drozdze prasowane i
suszone

- przygotowac zawiesine

drozdzy

- przygotowac sol, cukier,

jaja, tluszcz oraz inne
surowce, np. nasion
dobra¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet do
przygotowania surowcow
np. dozowniki, miesiarki,
miksery, wywrotnice do
dziez, leje spustowe

—oblicza¢ temperature dolewki

—-oblicza¢ tadowno$¢ dziez
ciastem

-obstugiwaé maszyny i
urzadzenia oraz sprzet do
przygotowania surowcow i
produkcji ciasta np.
dozowniki, miesiarki, miksery,
wywrotnice do dziez, leje
spustowe

—analizowac zagrozenia
wystepujace przy obstudze
maszyn i urzagdzen do
przygotowania surowcow i
sporzadzania ciasta na
wyroby piekarskie

-stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, przy obstudze maszyn i
urzgdzen w ciastowni
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5. Produkcja ciast pszennych

- stosowac receptury do
produkcji ciast pszennych

- sporzgdzac rozczyn

- prowadzi¢ ciasta pszenne,
np. metodg bezposredniq i
posrednig, ciepte i chtodne

- analizowac¢ schematy
technologiczne produkc;ji
ciasta pszennego

- dobra¢ urzadzenia do
sporzgdzania ciast
pszennych

-wskazywacé wady i zalety
prowadzenia ciast
pszennych metodg
bezposrednig i posrednig

-oblicza¢ wydajnos¢
rozczynu

-oblicza¢ ilosci ciasta oraz
jego skfadnikéw do
produkcji pieczywa
pszennego

—monitorowac fazy
tworzenia ciast

—-oceniac rozczyny ze
wzgledu na wielko$¢

—-rozréznia¢ fazy dojrzatosci
rozczynu

-stosowac inne metody
produkcji ciast pszennych, np.
trojfazowa, berlinska

-korzystaé z receptur, w celu
wyprodukowania nowych
rodzajow wyrobow pszennych

-obstugiwa¢ maszyny i
urzgdzenia do produkgcji ciast

—analizowac zagrozenia
wystepujgce przy obstudze
maszyn i urzgdzen do
sporzadzania ciasta na
wyroby piekarskie

-stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, przy obstudze maszyn i
urzadzen do produkgciji ciast
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6. Produkcja ciast zytnich - prowadzi¢ ciasta zytnie, - oblicza¢ temperature Klasa Il
mieszanych, dietetycznych i np. metodg krétka i fermentacji w metodzie
specjalnych wielofazowg pieciofazowe;j
- analizowac schematy -korzysta¢ z receptur w celu
technologiczne produkcji wyprodukowania nowych
ciasta zytniego. na ciasto rodzajow wyrobow zytnich i
prowadzone metodg 3- mieszanych,
fazowa, 5-fazowag - obstugiwa¢ maszyny i
- prowadzi¢ ciasta urzadzenia do produkcji ciast
mieszane, np. na - analizowac¢ zagrozenia
zakwasach, na wystepujgce przy obstudze
rozczynach, na zakwasach maszyn i urzgdzeh do
i rozczynach sporzgdzania ciasta na
- prowadzi¢ ciasta wyroby piekarskie
dietetyczne i specjalne - stosowac zasady
- dobra¢ urzadzenia do bezpieczenstwa i higieny,
sporzgdzania ciast zytnich pracy przy obstudze maszyn i
i mieszanych urzgdzen w ciastowni
-rozréznia¢ fazy fermentac;ji
ciast zytnich
-rozrozniac¢ cechy
dojrzatosci kwasu
7. Obrébka ciasta - dzieli¢ i formowac kesy —prowadzi¢ biezgcg Klasa |-l

ciasta na wyroby
piekarskie, np. reczne i
mechaniczne

- stosowacé operacje
formowania ciasta na
rézne rodzaje pieczywa

- dobra¢ operacje
formowania ciasta na
rézne rodzaje pieczywa,
np. zaokraglanie,
wydtuzanie, watkowanie,
zaktadanie, splatanie i
zawijanie

- stosowacg instrukcje
obstugi maszyn i urzgdzen

konserwacje maszyn i
urzadzeh do obrébki keséw
ciasta

—-rozpoznaé zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa
zdrowotnego w trakcie
obrobki kesow ciast

- przewidywac wptyw zagrozen
na jako$¢ wyrobéw
piekarskich w trakcie obrobki
kesow ciasta

—analizowac zagrozenia
wystepujace przy obstudze
maszyn i urzgdzenh do obrébki
ciasta




do dzielenia i formowania
ciast

- dobra¢ maszyny i
urzadzenia do dzielenia i
formowania ciasta na kesy

- obstugiwa¢ maszyny i
urzadzenia do dzielenia i
formowania ciast

- utrzymywac w czystosci
maszyny i urzgdzenia do
dzielenia i formowania
kesow ciasta

- monitorowac parametry
technologiczne w
punktach kontrolnych w
trakcie obrobki kesow

—zapobiega¢ zagrozeniom
majacym wptyw na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne
wyrobdéw piekarskich,
podczas obrobki kesow ciast

8. Przygotowanie keséw do
wypieku

- prowadzi¢ rozrost wstepny
i koncowy kesow ciasta

- rozréznia¢ fazy rozrostu
kesow ciasta

- dobra¢ urzadzenia do
rozrostu kesow

- stosowac¢ zasady
eksploatacji komér
rozrostowych

- prowadzi¢ rozrost kesow
ciasta

- obstugiwaé maszyny i
urzadzenia do koncowego
rozrostu kesow ciasta

- utrzymywac w czystosci
maszyny i urzgdzenia do
rozrostu kesow ciasta

- monitorowaé parametry
technologiczne w
punktach kontrolnych w
trakcie rozrostu keséw

- stosowaé zabiegi przed

- prowadzi¢ biezacg
konserwacje maszyn i
urzadzen do koncowego
rozrostu kesow ciasta

—ustala¢ zakohczenie procesu
rozrostu kohcowego kesow
ciasta

-rozpoznac¢ zagrozenia jakosci
i bezpieczenstwa
zdrowotnego w trakcie
rozrostu kesow ciasta

- przewidywac wptyw zagrozen
na jakos¢ wyrobow
piekarskich w trakcie rozrostu
kesow ciasta

—-analizowa¢ zagrozenia
wystepujgce przy obstudze
maszyn i urzgdzen do
rozrostu kesow

—zapobiega¢ zagrozeniom
majacym wptyw na jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne




wypiekiem pieczywa, np.
zwilzanie kesow woda,
nacinanie, naktuwanie,
posypywanie, znakowanie,
zdobienie

wyrobow piekarskich,
podczas przygotowania
kesow do wypieku

9. Wypiek

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

- odczytywac schematy
dziatania piecéw
piekarskich

- postugiwac sie
instrukcjami obstugi
piecow piekarskich

- dobra¢ piece do
wypiekanego asortymentu
ustalaé parametry wypieku
dla ré6znych asortymentow

- utrzymaé w czystosci
piece piekarskie, zgodnie
z zasadami
bezpieczenstwa i higieny
pracy

- wykonywac zabiegi
technologiczne w czasie
wypieku

- ustalac¢ zakonczenie
wypieku

- wskazywac zagrozenia
wystepujgce podczas
obstugi piecéw piekarskich

-rozpoznac¢ zagrozenia
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego w trakcie
wypieku kesdw ciasta

—przewidywac wptyw

- oblicza¢ ubytek wypiekowy

- prowadzi¢ wypiek pieczywa
dietetycznego i specjalnego

- wyjasniac przemiany fizyczne
i chemiczne, zachodzgce w
ciescie w trakcie wypieku

- rozrozniac fazy wypieku

- wskazywac zagrozenia
wystepujgce podczas obstugi
piecéw piekarskich

—-analizowa¢ zagrozenia
wystepujace przy obstudze
piecow w trakcie wypieku
kesow ciast

- podejmowac dziatania
korygujace, zgodnie z
zasadami systemoéw
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

Klasa |-l
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zagrozen, a jako$c¢
wyrobow piekarskich w
trakcie wypieku kesow
ciasta

10. Dystrybucja wyrobow
piekarskich

- dobraé sposoby

eliminowania zakazen

mikrobiologicznych

pieczywa

oceniac jakos¢ pieczywa

- zapobiegaé czerstwieniu
pieczywa

- przestrzega¢ warunkow
magazynowania wyrobow

- rozpoznawac¢ wady
pieczywa

- zapisywac parametry
technologiczne w
punktach kontrolnych
podczas przygotowania
pieczywa do dystrybuc;ji

- schtadzaé pieczywa przed
konfekcjonowaniem

- konfekcjonowac pieczywo

- dobrac oznaczenia do
pieczywa sprzedawanego
luzem i w opakowaniu

- pakowac i etykietowac
wyroby piekarskie

- dobraé rodzaj opakowania
do asortymentu wyrobow
piekarskich

- sporzgdza¢ dokumenty
magazynu wyrobow
gotowych

- stosowaé urzadzenia do
transportu wyrobéw
piekarskich

- stosowaé programy

- oblicza¢ ubytek magazynowy

- ustala¢ przyczyny wad
pieczywa

- postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzgdzen do
schiadzania i
konfekcjonowania pieczywa

- obstugiwac liczarki do butek

- obstugiwa¢ maszyny i
urzgdzenia do schtadzania i
konfekcjonowania pieczywa

- wykonywac ekspozycje
pieczywa

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

- przewidywac¢ wptyw zagrozenh
na jakos¢ wyrobow gotowych
podczas przygotowania ich do
dystrybucji

- podejmowac dziatania
korygujgce, zgodnie z
zasadami systemow
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

- stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy przy obstudze maszyn i
urzadzen do schiadzania i
konfekcjonowania pieczywa
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komputerowe,
wspomagajgce
wykonywanie zadan w
magazynie wyrobéw
gotowych

- oceniac organoleptycznie
pieczywo

- rozpozna¢ wady pieczywa
wewnetrzne i zewnetrzne

- przeciwdziata¢
powstawaniu wad
pieczywa

- dobraé¢ maszyny i
urzadzenia oraz sprzet do
schiadzania i
konfekcjonowania
pieczywa, np. urzgdzenia
spiralne do schtadzania,
krajalnice do pieczywa,
pakowaczki do pieczywa,
etykieciarki

11. Mechaniczne linie
produkcyjne

- rozpoznacé urzadzenia
wchodzace w skiad linii
mechanicznej np. linii do
produkcji butek, linii do
produkcji chleba

- odczytywaé schematy linii
produkcyjnych

- doskonali¢ wiedze i
umiejetnosci praktyczne z
zajec praktycznych

- wspoétpracowac w zespole
w celu wykonywania
zadan zawodowych

- obstugiwa¢ linie mechaniczne

- przewidywac¢ wptyw zagrozen
na jakos¢ wyrobow gotowych,
podczas obstugi linii
mechanicznych

- stosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny
pracy, przy obstudze linii
mechanicznych

Klasa |-l
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W trakcie ksztatcenia uczniéw w ramach przedmiotu zajecia praktyczne proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w szczegdlnosci:
o metody podajgce jak: objasnienie lub wyjasnienie, instruktaz lub pokaz,
o metody aktywizujgce jak: metode przypadkow, symulacji, praktycznych zadan i inne.
Wsrdd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymieni¢ nalezy srodki:
o wzrokowe w postaci wydrukéw receptur piekarskich, katalogédw maszyn i urzadzen piekarskich, zestawdéw c¢wiczen, pakietow edukacyjnych dla
uczniow,
e wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych zwigzane z produkcja piekarska, filmy dydaktyczne
zwigzane z surowcami oraz produkcjg piekarska.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni technologii piekarskiej lub w realnych warunkach pracy u pracodawcow.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA/SLUCHACZA

Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzac ré6znorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy praktyczne sprawdzajgce umiejetnosci praktyczne. Inng
metodg moze by¢ metoda tekstu przewodniego, pozwalajgca na analize tekstow zwigzanych z produkcjg piekarskg, metoda symulacyjna oraz metoda
przypadkow. Kontrola osiggnie¢ ucznidéw powinna byc¢ systematyczna.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu na poczatku ksztatcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb ucznidow, w trakcie nauczania w postaci
ankietowania uczniéw, obserwaciji, wywiadow z uczniami. Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg poprzez testy
praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.

13



ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU:

1
2
3
4.
5
6

. Ambroziak Z., Produkcja piekarsko-ciastkarska, cz. 1, 2, WSiP, Warszawa 1999.

. Giemza E., Wytwarzanie ciasta oraz ksztaftowanie wyroboéw piekarskich T.3.2, WSiP, Warszawa 2016.
Jarosz K., Przygotowywanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta T.3.3, WSiP, Warszawa 2016.

. Jarosz K., Magazynowanie surowcow piekarskich, T.3.1, WSiP, Warszawa 2016.

. ,Przeglad piekarski i Cukierniczy”, Sigma—NOT, Warszawa.

. Dominik P., Przybylska-Dominik K., Przygotowanie pieczywa do dystrybucji, T.3.4, WSiP, Warszawa 2016.

14



IV. PROPOZYCJA SPOSOBU EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA DO ZAWODU

PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU PIEKARZ

Cele ewaluacji:

1) Okreslenie jakosci i skutecznosci realizacji programu nauczania zawodu w zakresie:

— osiggania szczegotowych efektoéw ksztatcenia,

— doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,

— wspoétpracy z pracodawcami,

— wykorzystania bazy techno-dydaktyczne;j.

Faza refleksyjna

Obszar badania Pytania kluczowe Wskazniki Swiadczace o Metody, techniki Termin badania
efektywnosci badania/narzedzia
Ukfad materiatu 1. Czy w programie nauczania 1) Program nauczania o Ankiety dla nauczycieli i 1. Przed planowanym
nauczania danego okreslono przedmioty do umozliwia przygotowanie pracodawcow, wywiady z wdrozeniem programu.
przedmiotu kwalifikacji? do egzaminu nauczycielami i 2. Po otrzymaniu wynikéw
2. Czy program nauczania potwierdzajacego pracodawcami. egzaminéw

uwzglednia spiralng strukture
tresci?

3. Czy efekty ksztatcenia,
kluczowe dla zawodu zostaty
podzielone na materiat
nauczania w taki sposoéb, aby
byty ksztattowane przez kilka
przedmiotéw w catym cyklu
ksztatcenia w zakresie danej
kwalifikacji?

4. Czy wszyscy nauczyciele
wspotpracujg przy ustalaniu
kolejno$ci realizacji tresci
programowych?

5. Czy przydzielono

kwalifikacje w zawodzie.

2) Procentowa liczba
ucznioéw, ktérzy zdali
egzamin.

e Analiza wynikéw
egzaminow zewnetrznych.

potwierdzajgcych
kwalifikacje w zawodzie.
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wystarczajgca ilos¢ godzin na
realizacje materiatu nauczania
w poszczegolnych
przedmiotach?

Relacje miedzy
poszczegolinymi
elementami i
czesciami programu

. Czy program nauczania

uwzglednia podziat na
przedmioty teoretyczne i
praktyczne?

. Czy program nauczania

uwzglednia korelacje
miedzyprzedmiotowg?

1. Program nauczania
ufatwia uczenie sie
innych przedmiotow.

2. Uczniowie uzyskujg
wysokie oceny z
przedmiotow
zawodowych.

3. Wysoka zdawalnos¢
egzaminéw zawodowych.

1. Ankiety wsréd nauczycieli i
pracodawcéw.

2. Obserwacja zajec¢.

3. Arkusze diagnostyczne

skierowane do uczniéw.

4. Srednia ocen z
przedmiotéw zawodowych.

Przed planowanym
wdrozeniem programu i w
trakcie ksztatcenia.

Trafno$¢ doboru
materiatu nauczania,
metod, sSrodkéw
dydaktycznych, form
organizacyjnych ze
wzgledu na przyjete
cele,

. Jaki jest stan wiedzy uczniéw z

tresci bazowych dla przedmiotu
przed rozpoczeciem wdrazania
programu?

. Czy cele nauczania zostaly

poprawnie sformutowane?

. Czy cele nauczania

odpowiadajg opisanym
tresciom programowym?

. Czy dobdr metod nauczania

pozwoli na osiggniecie celu?

. Czy zaproponowane metody

umozliwiajg realizacje tresci?

. Czy dobér srodkow

dydaktycznych pozwoli na
osiggniecie celu?

1. Materiat nauczania,
zastosowane metody i
dobdr srodkow
dydaktycznych wspomaga
przygotowanie ucznia do
zdania egzaminu
zawodowego

2. Wysokie oceny z

przedmiotéw zawodowych.

3. Wysoka zdawalno$¢
egzaminéw zawodowych

1. Ankiety wsrdd nauczycieli i
pracodawcow, rozmowy z
nauczycielami i
pracodawcami.

Przed planowanym
wdrozeniem programu i w
trakcie ksztatcenia.

Stopien trudnosci
programu z pozycji
ucznia

. Czy program nie jest

przetadowany, trudny?

. Czy jego realizacja nie

powoduje negatywnych
skutkéw ubocznych?

1. Program nauczania jest
atrakcyjny dla ucznia i
rozwija jego
zainteresowania.

2. Duza aktywnosc i
frekwencja uczniéw na
zajeciach z przedmiotéw
zawodowych.

1. Ankieta wsréd nauczycieli i
pracodawcow.

. Analiza ocen.

. Obserwacja zaje¢.

. Wywiad z uczniami.

A WON

Przed planowanym
wdrozeniem programu i w
trakcie ksztatcenia.

Faza ksztaltujgca

Przedmiot badania

| Pytania kluczowe

| Wskazniki

| Zastosowane metody, techniki | Termin badania
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narzedzia

Przewiduje 1. Czy uczenh potrafi rozpoznac Uczen potrafi: Testy jednokrotnego i Koniec klasy |
zagrozenia dla zrodta zagrozen 1. Rozpoznawac wielokrotnego wyboru,
zdrowia i zycia wystepujacych w zaktadzie zagrozenia dla zdrowia, ankiety, obserwacja ucznia
cziowieka oraz piekarskim? zycia cztowieka. podczas wykonywania zadan
mienia i Srodowiska 2. Czy uczen potrafi przewidzie¢ 2. Stosowac srodki zawodowych.
zZwigzane z konsekwencje wystgpienia ochrony osobiste;j i
wykonywaniem zagrozen dla zdrowia i zycia zbiorowej w celu
zadan zawodowych w cziowieka w zaktadzie zabezpieczenia sie
zaktadzie piekarskim piekarskim? przed wystgpieniem
3. Czy uczen potrafi reagowac w zagrozen w miejscu
sytuacjach zagrozenia? pracy.
3. Okreslac systemy
ostrzegania i
powiadamiania o
zagrozeniach lub
wypadkach w miejscu
pracy.
Rozpoznaje i dobiera | 1.Czy uczen potrafi rozpoznaé Uczen potrafi: Cwiczenia w rozpoznawaniu Koniec klasy I

maki do produkcji

make pszenna i zytnig?

2. Czy uczen potrafi rozpoznaé
maki jasne od razowych?

3. Czy uczen potrafi ocenic
organoleptycznie maki?

4. Czy uczen potrafi dobra¢ make
do produkc;ji?

1. Rozpozna¢ po barwie
make pszenna i zytnig.

2. Rozpozna¢ maki jasne i
razowe.

3. Ocenia¢ maki
organoleptycznie.

4. Dobra¢ make do
produkciji

mak pszennych i zytnich
(rozpoznawanie na podstawie
prébek mak). Cwiczenia w
produkcji wyrobow
piekarskich.

Stosuje metody
sporzgdzania ciasta

1. Czy uczeh rozpoznaje metody
produkcji ciasta pszennych?

Uczen potrafi:
1. Rozpoznaé metody

Testy, éwiczenia w grupach,
obserwacja ucznia podczas

Il semestr klasa Il

pszennego 2. Czy uczen dobiera metode produkcji ciast zajec praktycznych.
produkcji ciasta pszennego na pszennych
podstawie receptury i opisu 2. Dobra¢ metode
technologicznego? produkcji ciast
3. Czy uczen sporzgdza ciasto pszennych na podstawie
pszenne wybrana metodg? opisu technologicznego.
3. Sporzadzac ciasto
pszenne wskazana
metoda.
Sporzadza wyroby 1. Czy uczeh planuje czynnosci Uczen potrafi: Testy praktyczny, schematy, Klasa lll
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piekarskie

zwigzane z przygotowaniem
surowcow do produkc;ji?

. Czy uczen potrafi przygotowac

surowce oraz potrzebny sprzet
do sporzadzenia ciasta?

. Czy uczen potrafi sporzadzi¢

ciasto wedtug receptury i opisu
technologicznego?

. Czy uczen poddaje ciasto

fermentac;ji?

. Czy uczen dzieli i formuje

kesy?

. Czy uczen pozostawia kesy do

fermentac;ji?

. Czy uczen wypieka kesy?
. Czy uczen schtadza i pakuje

pieczywo?

1. Wymienic¢ wszystkie
czynno$ci zwigzane z
produkcjg wyrobu
piekarskiego.

2. Dobra¢ surowce oraz
sprzet, maszyny i
urzadzenia do produkcji
ciasta.

3. Wykonywac kolejno
czynno$ci zwigzane z
produkcjg wyrobu
piekarskiego jak:
sporzgdzenie ciasta,
fermentacja, dzielenie i
formowanie, wypiek i
czynnosci po wypieku.

projekty dotyczace
planowania sporzadzania
wyrobow piekarskich.

Stosowanie zasad
etyki, komunikacji
interpersonalnej w
relacjach ze
wspotpracownikami i
przetozonymi

. Czy uczen potrafi stosowac

zasady etyki i komunikacji
interpersonalnej ze
wspotpracownikami?

. Czy potrafi wspétpracowac w

grupie?

. Czy uczen wykazuje sie

kreatywnoscig podczas

Uczen potrafi:

1. Stosowac kodeks savoir
vivre przyjety w
Srodowisku pracy.

2. Wspotpracowac ze
wspotpracownikami.

3. Wykonywac potrawy
wedtug wiasnych

Ankiety, obserwacje

ucznia podczas wykonywania
zadan, obserwacja ucznia w
czasie pracy w grupach,
wywiady w miejscu odbywania
praktyk.

W trakcie ksztatcenia klasa
I-111

wykonywania zadan receptur.
zawodowych?
Faza podsumowujgca
Przedmiot badania Pytania kluczowe Wskazniki Zastosowane metody, techniki | Termin badania

narzedzia

Sprawnos¢ szkoty

1. Liczba poprawek
2. Liczba ocen niedostatecznych

kohcoworocznych z
przedmiotéw zawodowych

. llu uczniéw nie otrzymato

promocji do kolejnej klasy?

. llu absolwentéw podjeto prace

zawodowg w zaktadach
gastronomicznych

80% ucznidw zapisanych w
pierwszej klasie ukohczyto
szkote

50% absolwentow podjeto
prace w zakfadzie
gastronomicznym

Analiza wynikéw nauczania —
klasyfikacja uczniow,
wywiad telefoniczny.

Po zakonczeniu roku
szkolnego oraz po
ukonhczeniu szkoty przez
ucznioéw
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Wyniki egzaminow
potwierdzajgcych

1.

llu uczniéw zapisano w
pierwszej klasie?

75% ucznidw
przystepujgcych do

Analiza wynikéw egzaminow z

Po uzyskaniu wynikow

OKE oraz programow egzaminéw
kwalifikacje w 2. llu uczniéw przystgpito do egzaminu uzyskato naprawczych. potwierdzajgcych
zawodzie egzaminow potwierdzajgcych Swiadectwo/dyplom kwalifikacje w zawodzie

kwalifikacje w zawodzie? potwierdzajgcy kwalifikacje w

3. llu uczniéw uzyskato minimalng | zawodzie

liczbe punktéw z egzaminu

potwierdzajgcego kwalifikacje w

zawodzie?
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