Wymagania edukacyjne z przedmiotu: Wytwarzanie wyrobéw piekarskich

W wyniku procesu uczenia sie — nauczania uczen otrzymuje ocene:

Niedostateczny:

- wykazuje brak zainteresowania przedmiotem;

- nie przynosi surowcéw potrzebnych do produkcji wyrobow;

- nie przynosi stroju ochronnego;

- nie opanowat podstawowych wiadomosci i umiejetnosci, zawartych w podstawie programowej (nie spetnia wymienionych kryteridw);

- pracuje niechetnie, nie wykonuje czynnosci zgodnych z recepturg i sztuka piekarskg;

- nie stosuje sie do instruktazu nauczyciela;

- nie jest aktywny na zajeciach, unika czynnosci porzagdkowych, nie dba o bezpieczeristwo i higiene pracy;

- opuszcza zajecia;

- nie wykazuje checi do uzupetnienia zalegtosci (z teorii i/lub) praktyki.

Dziat/blok tematyczny

Dopuszczajacy

Dostateczny

Dobry

Bardzo dobry

Celujacy

1. Magazynowanie i
przechowywanie
surowcow
piekarskich.

- potrafi dokona¢
prawidtowego zakupu
surowcow do produkgji
piekarskiej zgodnie z
receptury, ocenic jakosé
surowcow;

- potrafi zmagazynowac
w odpowiednich
warunkach;

- odczytywac parametry z
aparatury kontrolno-
pomiarowej;

- potrafi dokona¢ oceny
organoleptycznej
surowcdw oraz przestrzega
zasad jakosci zdrowotnej
Zywnosci;

- potrafi podaé przyczyny zmian
zachodzacych w surowcach
podczas magazynowania oraz
przeciwdziata¢
nieprawidtowos$ciom podczas
magazynowania;

2. Charakterystyka maki

- potrafi rozpoznac
zboza, klasyfikowac
make pszenng i zytnig,
- Zna pojecie glutenu
oraz $luzow,

- potrafi okresli¢
parametry
przechowywania maki;

- potrafi wymienié
rodzaje przemiatu zbdz,
- zna pojecia: typ maki
oraz wycigg maki,

- okresla make
gatunkowa i razowg;

- potrafi poda¢ budowe
ziarna zbozowego oraz
sktad chemiczny maki,

- okresla oceny jakosci
maki pszennej i maki
zytniej.

- potrafi wymienié zboza
chlebowe i niechlebowe;

- zZna pojecie wyciggu maki
oraz okresla jej wartos¢
wypiekowa,

- potrafi podac role
glutenu, skrobi i sluzéw
przy tworzeniu ciasta,

- potrafi okresli¢ wptyw
przemiatu ziarna na jakos¢
maki oraz wartos¢
odzywczg wyrobow;

- zna pojecia standaryzacji maki
i mak kierunkowych, ich
zasadnosci stosowania,

- podaje przyktady
wykorzystania mak
kierunkowych.

3. Pozostate surowce
piekarskie (woda, drozdze,
sol, ttuszcze, Srodki
stodzace, mleko i

- potrafi wskazywadé role
wody w procesie
tworzenia ciasta,

- potrafi okresli¢ role
drozdzy w produkgji
piekarskiej, ocenic ich
jakos¢,

- potrafi okresli¢
przydatnosc ttuszczow,
substancji stodzacych, jaj,

- potrafi okresli¢ rézne
parametry wody gtdéwnie
temperature,

- potrafi dobraé¢ metody oceny
jakosci surowcéw piekarskich,




przetwory mleczne, jaja i
przetwory z jaj, owoce i
ich przetwory, inne)

- wymienia rodzaje
drozdzy, okresla role soli
w produkgcji piekarskiej,
- wymienia srodki
stodzace i przetwory
mleczne stosowane w
produkcji piekarskiej,

- potrafi wymienié
substancje smakowo-
zapachowe stosowane w
produkcji piekarskiej;

- wymienia rodzaje
ttuszczéw stosowanych w
produkcji piekarskiej,

- potrafi poda¢ sposoby
oceny $Swiezosci jaj oraz
zasady zapewnienia
jakosci zdrowotnej
podczas wykorzystywania
jaj w produkgji;

przetworéw mlecznych w
produkcji piekarskiej,

- potrafi wymienié¢ owoce
i warzywa stosowane do
produkcji piekarskiej,

- zna budowe jaja i sktad
chemiczny,

- wymienia rodzaje
dodatkéw funkcjonalnych
oraz potrafi prawidtowo
zmagazynowac surowce
piekarskie;

- dopasowac ilos¢ soli do
pory roku, warunkéw
atmosferycznych i jakosci
maki,

- potrafi klasyfikowac
owoce i warzywa,
wskazywac ich
zastosowanie w produkcji
piekarskiej,

- potrafi dokona¢ oceny
organoleptycznej
surowcow piekarskich;

- analizuje zastosowanie
surowcow pod wzgledem
wartosci odzywczej,

- analizuje zastosowanie
dodatkéw funkcjonalnych ich
pozytywny i negatywny wptyw
na wyroby gotowe oraz opinie
klientow;

4. Materiaty pomocnicze

- potrafi wymienié
materiaty pomocnicze
stosowane w zaktadach
piekarskich takie jak:
opakowania, Srodki
czystosci i dezynfekcji;

- potrafi wyjasni¢ funkcje
jakie petnig opakowania
do zywnosci oraz okresli¢
zastosowanie opakowan
ze wzgledu na
przeznaczenie,
konstrukcje, trwatosé i
sposob wykorzystania;

- potrafi klasyfikowac
opakowania ze wzgledu
na zastosowany rodzaj
materiatu,

- okresla wady i zalety
poszczegdlnych rodzajéw
opakowan,

- potrafi klasyfikowaé
srodki czystosci i
dezynfekcji;

- zna procedury i instrukcje
stosowania srodkéw do
mycia i Srodkow
dezynfekujacych,

- dobiera srodki czystosci i
dezynfekujgce do mycia
sprzetu, urzadzen oraz
pomieszczen roboczych
zdobnie z zasadami
bezpieczenstwa jakosci
zdrowia,

- wymienia kryteria jakie
muszg spetniac
opakowania zywnosci;

- potrafi analizowa¢
przydatnos¢ opakowan w
produkcji wyrobdéw piekarskich,
- proponuje wiasne szaty
graficzne opakowan
piekarskich,

- analizuje i wskazuje zagrozenia
dla srodowiska wynikajgce z
zastosowania opakowan oraz
Srodkdéw czystosci i dezynfekcii;

5. Klasyfikacja pieczywa

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

- potrafi rozrézniac
pieczywo zytnie jasne i
ciemne, wymienié
podstawowy asortyment
wyrobdw;

- potrafi rozrézniac
pieczywo pszenne
zwykte, wyborowe i
potcukiernicze, pieczywo
mieszane oraz
petnoziarniste;

- potrafi wskazywa¢
asortyment wyrobow
pszennych, zytnich,
mieszanych, dietetycznych
i specjalnych oraz okreslaé
role pieczywa
dietetycznego,

- charakteryzuje pieczywo
dietetyczne, specjalne i
trwate;

- wyszukuje i proponuje nowe
wyroby piekarskie, wpisujac sie
w potrzeby rynku i klientéw,

- podaje wady, jakie moga
pojawic sie podczas produkgji
oraz magazynowania wyrobow,
- potrafi wskazaé srodki
zapobiegawcze;

6. Receptury piekarskie

- potrafi poda¢ budowe
receptur piekarskich;

- potrafi wyjasnic¢
zalecenia technologiczne;

- okresla wydajnos¢ ciasta
oraz wydajnosc¢ pieczywa,
- potrafi wskazac
kompensat,

- potrafi okresli¢
dopuszczalne odchylenia

- analizuje receptury
piekarskie,

- oblicza wydajnos¢
pieczywa,

- oblicza na podstawie
receptury namiar

- poréwnuje receptury pod
wzgledem wydajnosci, kosztu
produkcji, zasobow
magazynowych,




surowcowe i
technologiczne;

surowcow oraz
wydajnosé,

- podaje zasade ustalania
nowej receptury;

- wyszukuje ciekawe, stare
receptury i analizuje je z
recepturami komercyjnymi;

7. Przygotowanie do
produkcji surowcow,
dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych

- wskazuje potrzebe
przygotowania
surowcow, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw
pomocniczych,

- potrafi objasnic
sposoby przygotowania
maki do produkcji
piekarskiej;

- potrafi wskaza¢ sposoby
przygotowania wody, soli
i cukru do produkgji,

- zna sposoby
przygotowania drozdzy
prasowanych;

- wymienia czynniki
wptywajgce na
temperature i ilos¢
dolewanej wody,

- okresla réznice
przygotowania do
produkcji drozdzy
prasowanych i suszonych,
- podaje sposoby
przygotowania jaj,
ttuszczéw oraz innych
surowcdw, np. nasion;

- prawnie dobiera maszyny
i urzadzenia oraz sprzet do
przygotowania surowcow,
- prawidtowo pisuje
przydatnos¢ surowcéw,
dodatkéw do zywnosci
oraz materiatéw
pomocniczych w procesie
produkcji ciasta na
pieczywo tradycyjne,
dietetyczne i specjalne,

- okresla wptyw ilosci
dodatku wody i jej
temperatury na jakos¢
ciast;

- sprawnie oblicza ilo$¢
dodawanej wody (dolewki) oraz
potrafi obliczaé¢ temperature
dolewki,

- potrafi wskazywac potrzebe
przygotowania jaj, ttuszczow,
przetwordw mlecznych i innych
surowcow pod wzgledem
zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

8. Produkcja ciast
pszennych

- potrafi wyjasnic¢
pojecia: rozczyn
(podmtoda), ciasto, faza
fermentacyjna,
konsystencja,
prowadzenie ciasta,

- wymienia sposoby
prowadzenia ciast
pszennych, np. metoda
bezposrednig i
posrednia, okresla cel
sporzadzania rozczynu;

- potrafi opisywac proces
tworzenia ciasta
pszennego, np. tworzenie
glutenu, pecznienie
skrobi, odczytuje
schematy technologiczne
produkcji ciasta
pszennego,

- potrafi dobra¢ maszyny i
urzadzenia do tworzenia
ciast pszennych;

- wskazuje wyrdzniki
jakosci stosowane, w
ocenie organoleptycznej
potproduktéw w
produkcji wyrobéw
pszennych,

- wskazuje role
fermentacji alkoholowe;j
w produkgji ciast
pszennych,

- okresla dojrzatos¢
rozczynu;

- charakteryzuje wielkosci
rozczynu, np. maty, sredni,
normalny i duzy,

- wskazuje wady i zalety
prowadzenia ciast
pszennych, metoda
bezposrednig i posrednig,
- rozrdznia fazy dojrzatosci
rozczynu na podstawie
oceny organoleptycznej,
uzasadnia wybdr metody
sporzadzania ciasta,

- wskazuje inne metody
produkcji ciast pszennych,
np. trojfazowa, berlinska;

- potrafi oblicza¢ wydajnos¢
rozczynu, oblicza przy
zastosowaniu receptur namiary
surowcowe na ciasta pszenne,
w tym specjalne i dietetyczne,
sporzadza schematy
technologiczne produkcji ciasta
pszennego na wyroby,

- rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci, w trakcie produkcji
ciast pszennych oraz przewiduje
wptyw zagrozen na wyroby
gotowe,

- podaje sposoby zapobiegania
zagrozeniom;

9. Produkcja ciast zytnich i
mieszanych

- potrafi wyjasnic¢
pojecia: zaczatek,
przedkwas, pétkwas,
kwas, zurek, ciasto, faza
fermentacyjna,
konsystencja,
prowadzenie ciasta,

- potrafi wyjasni¢ pojecia:
kultury startowe, gotowe
kwasy piekarskie,

- okresla czynniki
wplywajgce na jakosc
ciast zytnich, potrafi
dobra¢ urzadzenia do

- opisuje proces
tworzenia ciasta zytniego,
np. pochtanianie wody
przez $luzy, pecznienie
skrobi,

- charakteryzuje
produkcje ciasta zytniego,

- objasnia cele
sporzadzania faz
fermentacyjnych,

- wymienia metody
prowadzenia ciast
mieszanych, np. na

- rozrdznia cechy dojrzatosci
kwasu na podstawie oceny
organoleptycznej,

- oblicza temperature
fermentacji w metodzie 5-
fazowej,




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

sporzgdzania ciast zytnich
i mieszanych;

na ciasto prowadzone
metoda 3-fazowg i 5-
fazowsa,

- wskazuje role
fermentacji mlekowej w
fermentacji ciast zytnich,
- wymienia wielkosci
kwasu, np. maty, $redni,
normalny i duzy;

zakwasach, na rozczynach,
na zakwasach i rozczynach,
- analizuje schematy
technologiczne produkgji
ciasta zytniego, na ciasto
prowadzone metodg 3-
fazowg i 5-fazows,

- okresla wptyw dojrzatosci
kwasu na cechy jakosciowe
wyrobow piekarskich,

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

- sporzgdza schematy
technologiczne produkgji ciasta
zytniego na wyroby,

- analizuje schematy
technologiczne na pieczywo
mieszane,

- rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w trakcie produkcji
ciast zytnich i mieszanych,

- przewiduje wptyw zagrozen na
jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobdw podczas
produkcji ciast zytnich i
mieszanych,

- podaje sposoby zapobiegania
zagrozeniom;

10. Obrdbka ciasta

- wyjasnia pojecia: kes
pierwotny, kes wtérny,
rozrost keséw,

- okresla sposoby
formowania i dzielenia

wyrobdéw piekarskich np.

reczne i mechaniczne;

- wyjasnia pojecie
nawazki,

- wymienia zasady
dzielenia i ksztattowania
keséw ciasta na pieczywo
pszenne, zytnie i
mieszane;

- potrafi wymienié
operacje pomocnicze
stosowane przy dzieleniu
i formowaniu keséw
ciasta,

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

- wymienia operacje
formowania ciasta na
rézne rodzaje pieczywa;

- potrafi okresli¢ mase
jednostkowa pieczywa i
mase kesow ciasta,
zgodnie z dokumentacja
technologiczng zasad
dzielenia kesow ciasta,

- dobiera operacje
formowania ciasta na
rézne rodzaje pieczywa,
np. zaokraglanie,
wydtuzanie, rolowanie,
zawlekanie, przektadanie,
splatanie, zawijanie,
nadziewanie;

- potrafi okresli¢ czynniki
wptywajace na wielkosé
nawazki oraz obliczy¢ wielkos¢
nawazki;

11. Przygotowanie kesow
do wypieku

- potrafi okresli¢ cele
rozrostu wstepnego i
koncowego kesow
ciasta,

- wymienia czynniki
wplywajgce na przebieg
rozrostu keséw;

- potrafi wymienié fazy
rozrostu kesow ciasta,

- wymienia zabiegi przed
wypiekiem pieczywa, np.
zwilzanie keséw woda,
nacinanie, naktuwanie,
posypywanie,
znakowanie, ozdabianie;

- wymienia czynniki
wptywajgce na przebieg
rozrostu kesow,

- potrafi wskaza¢ warunki
rozrostu keséw ciasta w
zaleznosci od jakosci
ciasta,

- dobiera zabiegi
technologiczne
stosowane przed
wypiekiem keséw ciasta

- potrafi dobrac urzadzenia
do rozrostu kesow ciasta
np. komore fermentacyjng
statg, mechaniczna,
charakteryzuje czynniki
wptywajgce na przebieg
rozrostu ciasta,

- poréwnuje rozrost
koncowy tradycyjny od
sterowanego;

- rozrdéznia fazy rozrostu keséw
ciasta na podstawie oceny
organoleptycznej,

- rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczeristwa zdrowotnego,
w trakcie obrobki keséw ciasta
oraz przewiduje wptyw
zagrozen na jakos$¢ wyrobow
piekarskich, w trakcie obrébki
kesow ciast,




oraz okresla cele
zabiegow przed
wypiekiem;

charakteryzuje zabiegi
przed wypiekiem.

- podaje sposoby zapobiegania
zagrozeniom;

12. Wypiek

- okresla cele wypieku,
- potrafi okresli¢
zakonczenie procesu
wypieku,

- dobiera sposoby
roztadunku pieczywa z
pieca;

- potrafi wskaza¢
parametry wypieku i ich
zaleznosci,

- okresla sposoby stopnia
wypieczenia pieczywa;

- wymienia fazy wypieku
pieczywa, wyjasnia
pojecie: ubytek
wypiekowy,
przesadzanie,
przemieszczanie,

- wyjasnia zasady
wypieku odroczonego,
- potrafi dobrac piece
piekarskie do wyrobdw,
- rozrdznia piece
piekarskie,

- poréwnuje sposoby
roztadunku pieczywa z
pieca, np. reczne,
mechaniczne;

- potrafi opisa¢ wypiek
pieczywa pszennego,
zytniego i mieszanego w
piecach wrzutowych,
obrotowych i tasmowych,
- rozrdznia fazy wypieku
pieczywa pszennego,
zytniego i mieszanego,
potrafi obliczy¢ ubytek
wypiekowy,

- charakteryzuje wypiek
pieczywa dietetycznego i
specjalnego,

- charakteryzuje zmiany
fizyczne i chemiczne,
zachodzace w ciescie pod
wptywem temperatury;

- potrafi zaplanowac
przeprowadzenie wypieku
prébnego, w celu
wprowadzania do produkcji
nowych rodzajow wyrobow
piekarskich,

- rozpoznaje zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
wyrobu, podczas czynnosci
zwigzanych z wypiekiem,
przewiduje wptyw zagrozen na
jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobdow, w trakcie
czynnosci zwigzanych z
wypiekiem,

- podaje sposoby zapobiegania
zagrozeniom;

13. Dystrybucja wyrobdéw
piekarskich

- potrafi okresli¢ czynniki
wplywajgce na jakosc
pieczywa,

- zna sposoby
zapobiegania
czerstwieniu pieczywa,
- okresla warunki
magazynowania
wyrobdw piekarskich,

- wyjasnia znaczenie
pakowania i
etykietowania wyrobdéw
piekarskich.

- wymienia sposoby
oceny jakosci pieczywa,
okresla zmiany
fizykochemiczne w
pieczywie po wypieku,
- wyjasnia pojecie ubytek
magazynowy oraz
potrzebe
konfekcjonowania
pieczywa,

- potrafi wyjasnic
znaczenie schfodzenia
pieczywa przed
konfekcjonowaniem,

- potrafi dobra¢ rodzaj
opakowania do
asortymentu.

- potrafi wymienié¢ cechy
pieczywa podlegajace
ocenie organoleptycznej,
- klasyfikuje wady
technologiczne pieczywa:
wady zewnetrzne i
wewnetrzne.

- potrafi oblicza¢ ubytek
magazynowy,

- wymienia wady
mikrobiologiczne pieczywa
oraz dobiera sposoby
eliminowania zakazen
mikrobiologicznych
pieczywa,

- dobiera maszyny i
urzadzenia oraz sprzet do
schtadzaniai
konfekcjonowania
pieczywa, np. urzadzenia
spiralne do schtadzania,
krajalnice do pieczywa,
pakowaczki do pieczywa,
etykieciarki,

- rozpoznaje dokumenty
magazynu wyrobow
gotowych,

- wyjasnia potrzebe
stosowania programéw

- potrafi planowac ocene
organoleptyczng pieczywa oraz
wyjasnia zasade badan
laboratoryjnych pieczywa,

- wskazuje Zrodfa zakazen
mikrobiologicznych pieczywa,
- obiera dokumenty do
wykonywanych czynnosci w
magazynie wyrobéw gotowych
oraz rozpoznaje zagrozenia
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego,

- podczas przygotowania
pieczywa do dystrybucji,

- podaje sposoby zapobiegania
zagrozeniom.




komputerowych,
wspomagajacych
wykonywanie zadan w
magazynie wyrobow.




