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1. WSTEP

Cze$¢ szczegotowa informatora o egzaminie zawodowym skfada sie ze Wstepu (1.) i dwoch rozdziatow (2. 13.):

o 2. INFORMACJA O ZAWODZIE, rozdziat zawiera informacje o kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie, zadania
zawodowe i mozliwosci ksztatcenia w zawodzie wynikajace z podstawy programowej dla zawodu

o 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN, rozdziat zawiera przykladowe zadania do czesci pisemnej
I czesci praktycznej egzaminu.

Przykladowe zadania zamieszczone w cze$ci szczegdtowej informatora nie wyczerpujg wszystkich mozliwych zadan, ktdre moga,
wystapi¢ w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gldwng wskazdwka do planowania procesu ksztatcenia
w zawodzie, gdyz ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wediug obowigzujacej
podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Egzamin zawodowy sktada sie z dwoch czesci: pisemnej i praktycznej.
CzeSC pisemna egzaminu, kiora jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elekironicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego sktadajgcego sie z 40 zadar zamknietych.

Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktdrych tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwigzanie zadan w czesci
pisemnej mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

Czesc praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajgcego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktorego
rezultatem moze by¢ wyrob, ustuga lub dokumentacja. Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami
oceniania ustalonymi przez Centralng Komisje Egzaminacyjna.

Wiecej ogdlnych informacji o egzaminie zawodowym znajduje sie w czesci ogolnej informatora, dostepnej na stronie internetowej
Centralnej  Komisji  Egzaminacyjnej  (https://cke.gov.pl/egzamin-zawodowy/egzamin-zawodowy-formula-2019/informatory-
wyposazenie-osrodkow/informatory).

Wszystkie akty prawne, w tym podstawa programowa, sg dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
(www_cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



2. INFORMACJE O ZAWODZIE

1. Kwalifikacje wyodrebnione wzawodzie

W zawodzie Piekarz wyodrebniono jedng kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji- Nazwa kwalifikacji

SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich

2. Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie Piekarz powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadar zawodowych:
1) w zakresie kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich:

a) magazynowania surowcdw piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatéw pomocniczych;
b) przygotowania surowcow i sporzadzania potproduktow piekarskich;

dzielenia ciasta i ksztattowania kesow na wyroby piekarskie;

przeprowadzania rozrostu kesow oraz wypieku pieczywa;

ekspedycji gotowych wyrobow.

c
d
e

—— e

3. Mozliwosci ksztalcenia wzawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie Piekarz jest realizowane w dwuletniej branzowej szkole Il stopnia (BS I1).
Mozliwe jest prowadzenie ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach umiejetnosci zawodowych.



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty ksztalcenia i kryteria ich weryfikacji zapisane
w jednostkach efekiow ksztatcenia dla danej kwalifikacji w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego (https://cke.gov.pl/akty-prawne).

Kwalifikacja SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich

3.1 Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 SPC.03.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych 2) rozpoznaje zrodfa czynnikow szkodliwych
i niebezpiecznych na organizm czlowieka i niebezpiecznych wystepujgcych podczas produkcji
wyrobow piekarskich

Przyktadowe zadanie 1.
Zrodfem szkodliwych czynnikow powodujacych chorobe zawodowa piekarzy, pylice pluc, jest

duza wilgotnosc na hali produkcyjnej.

pyt maczny zawieszony w powietrzu hali.
wysoka temperatura w czasie wypieku pieczywa.
okruchy powstajgce w czasie krojenia pieczywa.

SO >

Odpowiedz prawidfowa: B.

3.1.2 SPC.03.2 Podstawy przemystu spozywczego

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) okresla warto$¢ odzywczg wyrobdw spozywczych 3) oblicza warto$¢ energetyczng wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 2.

Oblicz, na podstawie danych w tabeli warto$¢ energetyczng 100 g wyrobu spozywczego, ktory zawiera 40 g
weglowodandw, 10 g biafek i 5 g tuszczdw.

Wartos¢ energetyczna
A. 200 kcal skladnikéw odzywczych
B. 245 kcal 1 g biatka = 4 kcal
C. 450 kcal 1 g thuszczu = 9 keal
D 540 kcal 1 g weglowodanow = 4 keal

Odpowiedz prawidfowa: B.




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) okresla metody oceny organoleptycznej zywnosci 1) opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci

wykonane za pomocg zmystow wzroku, wechu, smaku,
dotyku, stuchu

Przykladowe zadanie 3.
Ocene organoleptyczng granulacji maki przeprowadza sie za pomoca narzadu

stuchu.
smaku.
dotyku.
wechu.

SoOomx>

Qdpowiedz prawidfowa: C.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) rozroznia metody utrwalania zywnosci i ich wplyw na jakos¢ | 3) dobiera metody utrwalania zywnosci do produkcii
oraz trwato$¢ wyrobdw spozywczych wyrobow spozywczych

Przyktadowe zadanie 4.
Ktorq metode utrwalania zywno$ci nalezy zastosowac w procesie kiszenia kapusty biatej?

Fizyczna.
Chemiczna.
Biologiczng.
Osmoaktywna.

SO D>

Odpowiedz prawidfowa: C.

3.1.3 SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatéw
pomocniczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywno$ci i materiatéw pomocniczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) stosuje dokumenty magazynowe uzywane 2) rozpoznaje dokumenty magazynowe
w magazynach surowcow piekarskich

Przykladowe zadanie 5.

W ktérym dokumencie magazynowym nalezy potwierdzi¢ przyjecie dostawy droZzdzy piekarskich od producenta do
magazynu surowcow piekarskich?

PZ (przyjecie z zewnatrz).
RW (rozchod wewnetrzny).
WZ (wydanie na zewnglrz).
PW (przyjecie wewnetrzne).

SO m>

QOdpowiedz prawidfowa: A.




Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i materialéw pomocniczych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa

w magazynach surowcow piekarskich

1) rozroznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa,
stosowang podczas magazynowania surowcow piekarskich,

np. termometry, higrometry, psychrometry

Przyktadowe zadanie 6.

pirometr.
higrometr.
manometr.
wakuometr.

SO o>

Odpowiedz prawidfowa: B.

W magazynie surowcdw suchych piekami do pomiaru wilgotnosci powietrza nalezy zastosowac

3.1.4 SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz sposoby ich
sporzadzania

3) podaje przyktady wyrobow piekarskich, w tym pieczywa
pszennego zwyktego, wyborowego i pétcukierniczego
oraz zytniego, mieszanego i specjalnego

Przykladowe zadanie 7.

Wyrobami piekarskimi, ktdre produkuje sie z ciasta pszennego zwyktego sg butki

A. maslane.

B. grahamki.

C. grzebienie.
D. delikatesowe.

QOdpowiedz prawidfowa: B.




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz 3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
materiaty pomocnicze do produkciji ciasta pszennego, surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatow
Zytniego i mieszanego pomocniczych: przygotowanie maki, w tym

przesiewanie, mieszanie i ocieplanie mak oraz
doprowadzenie do temperatury, np. 18+25 stopni
Celcjusza, przygotowanie wody, drozdzy, soli, ttuszczu,
cukru

Przykladowe zadanie 8.
Drozdze piekarskie prasowane przed uzyciem do produkcji ciasta pszennego nalezy rozkruszy¢

i przetrze¢ przez sito.

i pofgczyc z przedkwasem.

i Zagotowac z mlekiem spozywczym.

i wymieszac z wodg o temperaturze 35°C

SOl

Odpowiedz prawidfowa: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

7) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie | 2) uzasadnia wybdr metody sporzadzania ciasta

Przyktadowe zadanie 9.
Metode jednofazowg nalezy wybra¢ do sporzadzania ciasta z maki pszennej

0 bardzo stabym glutenie.

0 niskiej jakosci skrobi.

0 wysokiej jakoci §luzéw

0 duzej zawartosci soli mineralnych.

SO D>

Odpowiedz prawidfowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) sporzadza ciasta pszenne, Zytnie i mieszane 1) stosuje metody sporzadzania ciast pszennych, zytnich
do produkcji wyrobdw piekarskich i mieszanych

Przyktadowe zadanie 10.
W prowadzeniu ciast mieszanych na wolnych potkwasach tak zwanych zurkach wydajno$c zurku powinna wynosic

140+150%
170+180%
200+220%
300+400%

SOm>

Odpowiedz prawidfowa: D.




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) sporzadza ciasta pszenne, zytnie i mieszane 2) wykonuje czynnosci zwigzane ze sporzadzaniem ciast
do produkcji wyrobdw piekarskich pszennych, zytnich i mieszanych zgodnie z dokumentacjg

technologiczna, np. sporzadzanie ciasta pszennego
metodg bezposrednia lub posredniag, sporzadzanie ciasta
zytniego (prowadzenie wielofazowe lub prowadzenie
krotkie) oraz sporzadzanie ciasta mieszanego
(prowadzenie ciast mieszanych na zakwasach

| prowadzenie ciast mieszanych na rozczynach i innymi
metodami)

Przyktadowe zadanie 11.
Z ktorej fazy fermentacyjnej prowadzenia ciasta Zytniego metodg 5-fazowg nalezy pobrac zaczatek?

Ciasta.
Kwasu.
Potkwasu.
Przedkwasu.

SOl

QOdpowiedz prawidfowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
10) dokonuje oceny organoleptycznej pétproduktow 2) ocenia organoleptycznie jakosé potproduktow i ciast
piekarskich w roznych fazach fermentacji

Przyktadowe zadanie 12.
Ktére wyniki oceny organoleptycznej przedstawione w tabeli sq charakterystyczne dla dojrzatego rozczynu pszennego

Powierzchnia Konsystencja Zapach
A. | wypukia lepka drozdzowy
B. | pfaska gabczasta alkoholowy
C. | zapadnieta mazista kwasny
D. | pecherzykowata luzna octowy

Odpowiedz prawidtowa: B.

10




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
12) okresla zastosowanie linii produkcyjnych w produkcji 1) rozpoznaje urzadzenia w linii produkcyjnej wyrobow
wyrobéw piekarskich piekarskich, np. produkgji butek, produkcji chleba

Przyktadowe zadanie 13.

W zmechanizowanych liniach produkcyjnych do produkcji chleba montuje sie wyposazone w ruchomg powierzchnie do
pieczenia piece

rurkowe.
tunelowe.
obrotowe.
wyciggowe.

SCom >

Odpowiedz prawidtowa: B.

3.1.5 SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Jednostka efekiow ksztafcenia:
SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) okresla sposoby dzielenia i formowania keséw ciasta 2) wskazuje sposoby dzielenia i formowania kesow ciasta

Przykladowe zadanie 14.
Reczne formowanie kesow ciasta przeznaczonego na rogale maslane obejmuje operacje:

zaokraglanie, faczenie po dwa kesy i nacinanie wzdiuz.

Zaokraglanie, wydfuzanie i wcisniecie watka w Srodek kesa.
rozpfaszczanie kesa na placek i skfadanie na cztery do srodka.
waftkowanie kesow na ksztatt jezyka i zwifanie w mafy rulonik do siebie.

OO W

Odpowiedz prawidfowa: D.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) stosuje maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania | 2) dobiera maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania
ciast ciast

Przyktadowe zadanie 15.
W produkcji wyrobdw piekarniczych do dzielenia ciasta i formowania chleba podfuznego stosuje sig dzielarke oraz

formierke | wykrawarke.
watkownice i rogalikarke.
wydluzarke i watkowarke.
zaokraglarke i wydfuzarke.

SO m>

Odpowiedz prawidfowa: D.

11




3.1.6 SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) wykonuje operacje technologiczne zwigzane z rozrostem | 4) ustala warunki rozrostu keséw w zaleznoéci od jako$ci
uformowanych keséw ciasta ciasta

Przyktadowe zadanie 16.
Uformowane kesy ciasta wyborowego na butki kajzerki nalezy poddac rozrostowi koricowemu w komorze fermentacyjnej w
temperaturze nie wyzszej niz

35°C
55°C
65°C
85°C

SOl

Odpowiedz prawidtowa: A.

Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) wykonuje czynnosci technologiczne przed wypiekiem 1) opisuje zabiegi technologiczne stosowane przed

wypiekiem kesdw ciasta, np. zwilzanie woda, nacinanie,
naktuwanie, posypywanie, znakowanie

Przykladowe zadanie 17.
Przed wypiekiem uformowane kesy ciasta na butki pszenne nacina sie w celu

uzyskania lepszego smaku.

zapobiegania deformacjom pieczywa.
uzyskania intensywniejszej barwy skorki.
poprawy stopnia spulchnienia w czasie wypieku.

SO m>

Odpowiedz prawidfowa: B.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) obstuguje piece piekarskie 1) klasyfikuje piece piekarskie, np. ze wzgledu na rodzaj
trzonu oraz sposobu ogrzewania

Przyktadowe zadanie 18.
Piece piekarskie z trzonem wypiekowym nieruchomym, to piece

wyciggowe.
przelotowe.
tasmowe.
wrzutowe.

SO m>

Qdpowiedz prawidfowa: D.

12




Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane z 3) wypieka pieczywo z rdznych grup asortymentowych
wypiekiem pieczywa Zgodnie z zasadami technologicznymi
Przykladowe zadanie 19.

Ktora czynnosc technologiczng w czasie wypieku bufek maslanych z kruszonkg nieprawidiowo wykonal piecowy
w przedstawionym filmie?

A.  Zapomniat zatozy¢ rekawic ochronnych.

B. Nie przewietrzyt komory po zaparowani.

C. Nacisnaf przycisk zaparowywania komory.

D. Zbyt krotko zaparowywat komore wypiekowa.

Odpowiedz prawidfowa: D.

Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane z 4) ustala zakonczenie wypieku pieczywa
wypiekiem pieczywa

Przyktadowe zadanie 20.
Wypiek chleba powinien zakoriczy¢ sig, gdy wewnatrz migkiszu temperatura osiggnie

A 65°C
B. 97°C
C. 128°C
D. 162°C

Odpowiedz prawidfowa: B.

3.1.7. SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) charakteryzuje wady pieczywa 3) ustala przyczyny powstatych wad

Przykltadowe zadanie 21.
Przyczyna kulistosci wypieczonego chleba jest

zbyt mocne zaparowanie komory.

zbyt wysoka temperatura wypieku.

Za dfugi rozrost koricowy kesow ciasta.
Za duza ilo$¢ dodanego kwasu do ciasta.

SO m>

QOdpowiedz prawidfowa: B.
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) charakteryzuje wady pieczywa

3) ustala przyczyny powstatych wad

Przykladowe zadanie 22.

Ciemne pecherze na skorce wypieczonego chleba, to skutek, miedzy innymi

braku zaparowania komory wypiekowej.
dodatku zbyt mafej ilosci drozdzy do ciasta.
krotkiego rozrostu uformowanych kesow ciasta.
zbyt mocnego zaoarowania komory wypiekowej.

SoOm>

Odpowiedz prawidfowa: A.

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.7. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) wykonuije czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem
wyrobow piekarskich

1) wyjasnia znaczenie schtodzenia pieczywa przed
konfekcjonowaniem

Przykladowe zadanie 23.

Stosujgc schiadzanie pieczywa i pakowanie mozna ograniczyc wielkosc

ususzki.

upieku.

ubytku wypiekowego.
ubytku fermentacyjnego.

SCoOm>

Odpowiedz prawidfowa: A.
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3.1.8 SPC.03. 8. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03. 8. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym
(ze szczegblnym uwzglednieniem $rodkow
leksykalnych), umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym

Zawodzie

c) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy,
w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych
do realizacji czynnosci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przykladowe zadanie 24.

Dough divider.
Production line.
Electronic scales.
Stamping machne.

SOl

Dzielarka.

Linia produkcyjna.
Waga elektroniczna.
Znakownica.

SOl

QOdpowiedz prawidfowa: A.

Ktore urzadzenie piekarskie jest przeznaczone do dzielenia ciasta na kesy?
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Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03 .8. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkow 1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:
(ze szczegdlnym uwzglednieniem $rodkow a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
leksykalnych), umozliwiajgcym realizacje czynnosci tym ;wiqzanych Z zapewnieniem bezpieczenstwa
zawodowych w zakresie tematéw zwigzanych: I higieny pracy
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
zawodzie c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem zawodowych
d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
Zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie 25.

Ktéra nazwa odpowiada okresleniu ,receptury piekarskie™?
Cleaning agents.

Gluten net.

Baking cavity.

Baker percentage.

SO L >

Srodki myjace.
Siatka glutenowa.
Ubytek wypiekowy.
Receptury piekarskie.

SO m>

QOdpowiedz prawidfowa: D.

3.1.9. SPC.03.9. Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektéw ksztafcenia:
SPC.03 .9. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) planuje wykonanie zadania 1) ustala harmonogram wykonania zadan
Przyktadowe zadanie 26.

W harmonogramie prac zwigzanych z produkcjg butek poznarniskich nalezy uwzlednic nastepujgce czynno$ci w kolejnosci
ich wykonywania:

A. sporzadzenie ciasta mieszanego, fermentacja, dzielenie, formowanie i wypiek, studzenie i pakowanie.
B. przygotowanie maki, sporzadzenie ciasta 2ytniego, 5-fazowa fermentacja, dzielenie, rozrost koricowy | wypiek.
C. przygotowanie surowcow i sporzadzenie ciasta pszennego, dzielenie i reczne formowanie, rozrost kofncowy
i wypiek.
D. sporzadzenie ciasta pszennego metodg 3-fazows, dzielenie i zwijanie kesow, rozrost i nacinanie, wypiek
i pakowanie.

QOdpowiedz prawidfowa: C.
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3.2 Przyktady zadan do czesci praktycznej egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobow piekarskich jest przeprowadzana wedtug modelu Wi
trwa 180 minut.

Przyktad zadania 1 do czesci praktycznej egzaminu

Wykonaj 10 sztuk butek wyborowych o ksztatcie ,pekow” wedtug receptury i instrukcji wykonania.

Surowce do wykonania zadania sg odwazone zgodnie z recepturg i zgromadzone na stanowisku egzaminacyjnym.

Gotowe wyroby pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Po zakoriczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisow
przeciwpozarowych i ochrony $rodowiska.

Receptura na 10 sztuk butek wyborowych pekow

Surowceldodatki etiasiica logé
miary

maka pszenna typ 550 g 500
drozdze Swieze prasowane g 25
woda ml ok. 250
cukier krysztal g 10
s0l g 8
margaryna g 15
maka pszenna typ 550 (na podsypke) g 20
olej (do smarowania blach) ml 10

Instrukcja wykonania
1. Przygotowac surowce do sporzadzenia ciasta zgodnie z zasadami technologi.
2. Sporzadzi¢ recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto pszenne metodg jednofazowa.
3. Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta do zwigkszenia dwukrotnie objetosci.
4. Ciasto po wyrosnieciu zwazy¢ i podzieli¢ na 10 keséw jednakowej wielkosci.
5. Kazdy kes zaokragli¢, a nastepnie na blacie uformowac linki o dtugosci ok. 25 cm (Rysunek 1).
6. Zawigzac z kazdej linki wezet (pek) i schowac konce pod spdd butki (Rysunek 2).
7. Poddac rozrostowi koncowemu w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35°C do petnego rozrostu.
8. Przed wypiekiem posmarowac dokfadnie catg powierzchnie weztow woda.
9. Wypiek prowadzi¢ w temperaturze 230°C do uzyskania ztotobrazowej skorki przez okoto 20+25 minut.
10. Wypieczonych 10 sztuk butek wyborowych pekéw pozostawi¢ na stole do oceny.

Formowanie butek wyborowych pekéw
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Rysunek 1. Formowanie linek Rysunek 2. Uformowane butki peki

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac bedzie 1 rezultat:
— 10 sztuk butek wyborowych o ksztaicie ,pekow”,
oraz przebieg:
—  przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta pszennego metodg jednofazowa z uwzglednieniem stosowania zasad
bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,
— dzielenia ciasta na kesy, formowania kesow, rozrostu koncowego i wypieku butek wyborowych o ksztalcie ,pekow” z
uwzglednieniem stosowania zasad bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska,

Efekty ksztalcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym 1 wraz z kryteriami
weryfikacji:

SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) organizuje stanowisko pracy zgodnie 3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania
z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny pracy, 4) utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy w produkgji
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska wyrobow piekarskich
w produkcji wyrobdw piekarskich
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SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatow
pomocniczych

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.3. Magazynowanie surowcéw piekarskich, dodatkow do zywnosci i materiatéw pomocniczych

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci 3) ocenia przydatno$¢ surowcow, dodatkow do zywnosci

I materiaty pomocnicze stosowane do produkcji

aEobis plokarsHich I materiatow pomocniczych w produkcji wyrobdw piekarskich

SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz 3) wykonuje czynno$ci zwigzane z przygotowaniem
materiaty pomocnicze do produkcji ciasta surowcow, dodatkow do zywnosci i materiatow
pszennego, Zytniego | mieszanego pomocniczych: przygotowanie maki, w tym przesiewanie,

mieszanie i ocieplanie mak oraz doprowadzenie do
temperatury, np. 18+25 stopni Celsjusza, przygotowanie
wody, drozdzy, soli, tuszczu, cukru

Jednostka efektdw ksztatcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) sporzadza ciasta pszenne, zytnie I mieszane do 1) stosuje metody sporzadzania ciast pszennych, zytnich
produkcji wyrobow piekarskich i mieszanych

2) wykonuje czynno$ci zwigzane ze sporzadzaniem ciast
pszennych, zytnich i mieszanych zgodnie z dokumentacjg
technologiczna, np. sporzadzanie ciasta pszennego
metodg bezposrednig lub posrednia, sporzadzanie ciasta
zytniego (prowadzenie wielofazowe lub prowadzenie
krotkie) oraz sporzadzanie ciasta mieszanego
(prowadzenie ciast mieszanych na zakwasach
i prowadzenie ciast mieszanych na rozczynach i innymi

metodami
Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
10) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow 2) ocenia organoleptycznie jako$¢ polproduktéw i ciast

piekarskich w réznych fazach fermentagji
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

11) stosuje maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcow i sporzadzania ciasta na wyroby
piekarskie:

a) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn
i urzadzen stosowanych w produkcji ciasta
na wyroby piekarskie oraz dokumentacjg,
techniczng

b) prowadzi biezaca konserwacje maszyn
i urzadzen do przygotowania surowcow
| sporzadzania ciasta ha wyroby piekarskie
zgodnie z zasadami bezpieczeristwa i higieny

pracy

3) dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcdw i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie

4) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcow i sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie

b) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia zgodnie
Z zasadami bezpieczenistwa i higieny pracy

SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) stosuje maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania ciast stosuje maszyny i urzadzenia
do dzielenia i formowania ciast

4) obstuguje maszyny i urzadzenia do dzielenia i formowania
ciast

5) wskazuje sposoby biezacej konserwacji urzadzen do
dzielenia i formowania ciast zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

6) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania kesow ciasta zgodnie z zasadami i higieny

pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) wykonuje czynnosci zwigzane z dzieleniem oraz
formowaniem kesdw ciasta

1) stosuje zasady dzielenia i formowania kesow ciasta
zgodnie z dokumentacja technologiczng
2) dokonuje recznego lub mechanicznego dzielenia ciasta na
kesy
3) dokonuje recznego lub mechanicznego formowania kesow
ciasta na wyroby piekarskie

SPC.03.6. Przygotowanie keséw ciasta do wypieku i wypiek

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) wykonuje operacje technologiczne zwigzane
z rozrostem uformowanych kesow ciasta

3) dokonuje analizy faz rozrostu keséw ciasta

4) ustala warunki rozrostu kesow w zaleznosci od jakosci
clasta

6) wykonuje zabiegi technologiczne zwiazane z rozrostem
kesow ciasta
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Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) stosuje maszyny i urzadzenia do korcowego
rozrostu kesow ciasta

4) obstuguje maszyny i urzadzenia do koricowego rozrostu
kesow ciasta

5) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do dzielenia
i formowania kesow ciasta zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) kontroluje jakosci kesow ciasta w trakcie rozrostu | 1) ocenia stopien rozrostu kesow ciasta na podstawie oceny

koncowego

organoleptycznej
2) ustala zakonczenie procesu rozrostu kesow ciasta na
podstawie oceny organoleptycznej

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) wykonuje czynnosci technologiczne przed
wypiekiem

3) wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed
wypiekiem

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

5) obsluguije piece piekarskie

7) utrzymuje w czystosci piece piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) wykonuje czynnosci technologiczne zwigzane z
wypiekiem pieczywa

3) wypieka pieczywo z réznych grup asortymentowych
zgodnie z zasadami technologicznymi
4) ustala zakonczenie wypieku pieczywa
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Przyktad zadania 2 do czesci praktycznej egzaminu

Wykonaj 10 sztuk Swiderkoéw zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczna.

Sporzadz zapotrzebowanie surowcowe, niezbedne do wyprodukowania 350 sztuk $widerkow wypetniajac Tabele 1.

Wiekszosé surowcow niezbednych do wykonania $widerkow masz odwazone na stanowisku egzaminacyjnym oraz w chiodziarce.
llo$¢ mleka i cukru odmierz/odwaz samodzielnie.

Przed przystapieniem do odmierzania/odwazania zgto$ gotowo$¢ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chlodziarce. Jaja zostaty zdezynfekowane.
Wyréb gotowy utdz na pdimisku i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.
Sprzetu, narzedzi i urzadzeh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony Srodowiska. Po
zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 10 sztuk swiderkow

Surowce/dodatki Jednostka miary llosé
Maka pszenna typ 550 g 530
Maka pszenna typ 550 (na podsypke) g 30
Cukier krysztat g 50
Drozdze swieze prasowane g 40
Sol g 6
Masto 82% g 40
Mleko 2% ml 100
Woda ml 120
Jajo (do ciasta) szt. 1
Jajo (do smarowania powierzchni $widerkdow) szt. 1
Sezam (do posypania powierzchni kesow) g 10

Instrukcja technologiczna
1. Przygotowaé surowce do produkcii:
a. odmierzyC mleko i cukier krysztat - gotowo$¢ do odmierzania/odwazania zgtosic Przewodniczacemu ZN poprzez
podniesienie reki,
przesiaC make przez sito i odwazy¢ z tej partii 30 g maki do oddzielnego naczynia,
uptynni¢ masto przez podgrzanie do temperatury nie przekraczajacej 40 °C,
wode podgrzac¢ do temperatury 40 °C, rozpuscic w nigj cukier i sol,
podgrza¢ mleko do temperatury 35+40 °C, rozprowadzi¢ w nim drozdze do uzyskania jednorodnego mleczka
drozdzowego,
f. wybi¢ po jednym jaju do dwoch oddzielnych naczyn sprawdzajac ich Swiezosc.
2. Sporzadzi¢ recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto pszenne metoda jednofazowa.
3. Wyrobione ciasto oproszy¢ odwazong maka (30 g) i przeprowadzi¢ fermentacje ciasta w komorze rozrostu w temperaturze 35 °C
przez okofo 30+40 minut.
4. Przebi¢ wyro$niete ciasto i ponownie poddac fermentacji przez okoto 20+30 minut.

P aoT
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5. Ustawi¢ temperature pieca na 210 °C.

6. Przygotowac blachy do wypieku wykfadajac je papierem do pieczenia.

7. Ciasto po wyrosnieciu zwazy¢ i podzieli¢ na 10 réwnych kesow.

8. Zaokragli¢ kazdy kes ciasta i uformowac wateczki o dtugosci okoto 40 cm (rys.1).

9. Uformowaé $widerki, zgodnie z rys. 2, rys. 3 i rys. 4, nastepnie utozy¢ na blachach do pieczenia.

10. Poddac rozrostowi koicowemu w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35 °C przez okoto 30 minut.
11. Przed wypiekiem posmarowa¢ powierzchnie ciasta rozmaconym jajem i posypac sezamem.

12. Wypiek prowadzi¢ okoto 20 minut w temperaturze 210 °C do uzyskania ztotobrazowej skorki.

13. Przefozy¢ wypieczone Swiderki na pétmisek pozostawic na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Sposob formowania swiderkow

T A T I YT R e T
‘Nm S e o AT T
i - M

rys. 3. Formowanie $widerka etap 2 rys.4. Uformowany $widerek

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:

—  Swiderki,

—  Zapotrzebowanie surowcowe na 350 sztuk $widerkow - Tabela 1.
oraz

przebieg przygotowania surowcow, sporzadzania i fermentacji ciasta, dzielenia, formowania, rozrostu koricowego i wypieku
Swiderkow.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 350 sztuk $widerkow

Receptura na 350 sztuk swiderkow
Surowce/dodatki Jednostka miary llosé
Maka pszenna typ 550 kg
Maka pszenna typ 550 (na podsypke) kg
Cukier krysztat kg
Drozdze Swieze prasowane kg
Sol kg
Masto 82% kg
Mieko 2% litr
Woda litr
Jajo (do ciasta) szt.
Jajo (do smarowania powierzchni $widerkow) szt.
Sezam (do posypania powierzchni kesow) kg

Efekty ksztalcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym 2 wraz z kryteriami

weryfikacji:

SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

b) organizuje stanowisko pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami
prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe| i ochrony
srodowiska  w produkcji wyrobow
piekarskich

3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas
wykonywania zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg
obstugi

4) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy w produkcji
wyrobow piekarskich
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SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkéw do zywnosci i materiatow
pomocniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.3. Magazynowanie surowcow piekarskich, dodatkow do zywnosci i materialdw pomocniczych
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci 3) ocenia przydatno$¢ surowcdw, dodatkéw do zywnosci
L%%tﬁﬁgm?gﬁ%w'Sﬁgﬁgﬁﬁvﬁam do i miterii\b}\:\f pomocniczych w produkcji wyrobow
piekarskic

SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci 3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
oraz materiaty pomocnicze do produkcji ciasta surowcow, dodatkéw do zywnosci | materiatow
pszennego, Zytniego | mieszanego pomocniczych: przygotowanie maki, w tym

przesiewanie, mieszanie i ocieplanie mak oraz
doprowadzenie do temperatury, np. 18+25 stopni
Celsjusza, przygotowanie wody, drozdzy, soli,
tluszczu, cukru

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) sporzadza ciasta Bszenne, zytnie | mieszane 1) stosuje metody sporzadzania ciast pszennych, zytnich
o produkcji wyrobdw piekarskich I mieszanych

2) wykonuje czynno$ci zwigzane ze sporzadzaniem
ciast pszennych, zytnich i mieszanych zgodnie z
dokumentacjq technologiczna, np. sporzadzanie
ciasta pszennego metodg bezposrednig lub
posrednig, sporzadzanie ciasta zytniego
(prowadzenie wielofazowe lub prowadzenie krotkie)
oraz sporzadzanie ciasta mieszanego (prowadzenie
ciast mieszanych na zakwasach [
prowadzenie ciast mieszanych na rozczynach | innymi

metodami
Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
10) dokonuje oceny organoleptyczne| 2) ocenia organoleptycznie jakos¢ potproduktdw i ciast
palproslikion pickamswieh w roznych fazach fermentacji
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Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki

do zywnoSci | materiaty pomocnicze na
podstawie planowane] produkcji

4)  oblicza namiary surowcowe na wyroby
piekarskie przy zastosowaniu receptur, w tym na
cista pszenne, zytnie i mieszane

4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci
oraz materiaty pomocnicze do produkcji
ciasta pszennego, Zytniego i mieszanego

3) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
surowcow, dodatkow do zywnosci | materiatow
pomocniczych: przygotowanie maki, w tym
przesiewanie, mieszanie i ocieplanie mak oraz
odprowadzenie do temperatury np. 18-25 stopni
Celcjusza, przygotowanie wody, drozdzy, soli,
tiuszczu oleju.

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.4. Wytwarzanie ciast na wyroby piekarskie

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

11) stosuje maszyny 1 urzadzenia do
przygotowania surowcow i sporzgdzania
ciasta na wyroby piekarskie:

a) postuguje sie instrukcjami obstugi
maszyn | urzadzen stosowanych w
produkcji ciasta na wyroby piekarskie
oraz dokumentacjg techniczng

b) prowadzi biezaca konserwacje maszyn
I urzadzen do przygotowania Surowcow
I sporzadzania ciasta na wyroby
piekarskie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

3) dobiera maszyny I urzadzenia do przygotowania
surowcOw | sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie

4) obstuguje maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcow | sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie

9) utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) stosuje maszyny I urzadzenia do dzielenia
I formowania ciast stosuje maszyny i
urzadzenia
do dzielenia i formowania ciast

4) obstuguje maszyny | urzadzenia do dzielenia |
formowania ciast

9) wskazuje sposoby biezacej konserwacji
urzadzen do dzielenia | formowania ciast
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy

6) utrzymuje w czysto$ci maszyny i urzadzenia do
dzielenia | formowania kgsow ciasta zgodnie z
zasadami | higieny pracy
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.5. Obrabianie kesow ciasta

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) wykonuje czynnosci zwigzane z dzieleniem
oraz formowaniem kesow ciasta

1) stosuje zasady dzielenia i formowania keséw ciasta
zgodnie z dokumentacjg technologiczng
2) dokonuije recznego lub mechanicznego dzielenia
ciasta na kesy
3) dokonuije recznego lub mechanicznego formowania
keséw ciasta na wyroby piekarskie

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) wykonuje operacje technologiczne zwigzane
z rozrostem uformowanych kesow ciasta

3) dokonuje analizy faz rozrostu kesow ciasta

4) ustala warunki rozrostu kesoéw w zaleznosci od jakosci
ciasta

6) wykonuje zabiegi technologiczne zwigzane z
rozrostem kesow ciasta

Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) stosuje maszyny i urzadzenia do koncowego
rozrostu kesow ciasta

4) obstuguje maszyny i urzadzenia do koncowego
rozrostu keséw ciasta

5) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia do
dzielenia  iformowania kesow ciasta zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

3) kontroluje jakosci kesow ciasta w trakcie
rozrostu korncowego

1) ocenia stopien rozrostu kesoéw ciasta na podstawie
oceny organoleptycznej

2) ustala zakoriczenie procesu rozrostu kesow ciasta na
podstawie oceny organoleptycznej
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|_ Jednostka efektow ksztafcenia:

SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
4) wykonuje czynnosci technologiczne przed 3) wykonuje zabiegi technologiczne stosowane przed
Wypiekiem wypiekiem

Jednostka efektow ksztafcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) obstuguje piece piekarskie 7) utrzymuje w czystosci piece piekarskie zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.03.6. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

wykonute czynnosci technologiczne zwiazane | 3) wypieka pieczywo z roznych grup asortymentowych
Z wypie

lem pieczywa zgodnie z zasadami technologicznymi

4) ustala zakonczenie wypieku pieczywa

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.03. Produkcja wyrobéw piekarskich moga dotyczy¢, np.:

pobierania surowcow z magazynu, przygotowania ich do produkcji oraz sporzadzenia ciasta pszennego, Zytniego lub
wyborowego;

sporzadzenia ciasta pszennego zytniego lub mieszanego na podstawie schematu technologicznego i wykonanie
wyrobdw z tego ciasta;

wyprodukowania chleba zytniego foremkowego na gotowym kwasie;

wyprodukowania ciasta mieszanego metodg na wolnych patkwasach tzw. zurkach oraz formowanie chleba o réznych
ksztaftach wraz z rozrostem koricowym i wypiekiem;

wykonania plecionek o réznych ksztattach z ciasta pszennego wyborowego lub pétcukierniczego

wyprodukowania dowolnego wyrobu piekarskiego i obliczenie jego wydajnosci;

wyprodukowania wyrobu piekarskiego wraz z przeliczeniem receptury piekarskiej na okreslong ilos¢ produkowanego
wyrobu.
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