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Zespół Szkół nr 1 im. Jędrzeja Śniadeckiego w Ełku.

19-300 Ełk, ul. 11 Listopada 24

tel. (087) 610 37 84 (sekretariat, fax), 610 72 61 (centrala), e-mail: zs1@elk.edu.pl
________________________________________________________________

ZAŁOŻENIA  PROGRAMOWO-ORGANIZACYJNE KSZTAŁCENIA  W  ZAWODZIE  PIEKARZ

A. OPIS  KWALIFIKACJI  ABSOLWENTA

W wyniku kształcenia w zawodzie absolwent powinien umieć:

1) wybierać, przygotowywać i oceniać surowce, dodatki i materiały pomocnicze;

2) rozróżniać grupy produktów piekarniczych oraz oceniać ich wartość kaloryczną i organoleptyczną;

3) dobierać, obsługiwać oraz nadzorować pracę urządzeń i maszyn niezbędnych w produkcji wypieku.

4) myć, czyścić, dezynfekować i konserwować urządzenia, maszyny i drobny sprzęt piekarski.

5) prowadzić procesy technologiczne w sposób zapewniający właściwą, zgodną z normami, jakość półproduktów i wyrobów gotowych;

6) prowadzić wypiek, chłodzenie i pakowanie wyrobów piekarskich.

7) stosować rachunek ekonomiczny w działalności gospodarczej i prowadzić uproszczoną rachunkowość;

8) prowadzić dokumentację produkcyjną oraz rozliczenia technologiczne zużycia surowców i półfabrykatów;

9) stosować przepisy prawne dotyczące działalności gospodarczej;

10) organizować stanowisko pracy;

11) doskonalić umiejętności zawodowe, samodzielnie podejmować decyzje i kierować pracą innych;

12) korzystać z różnych źródeł informacji, w szczególności: technicznej, ekonomicznej oraz doradztwa specjalistycznego;

13) komunikować się i poszukiwać miejsca pracy w gospodarce rynkowej jako pracownik najemny lub samodzielny przedsiębiorca oraz korzystać ze swoich praw;

14) przestrzegać obowiązujących przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, przeciwpożarowych oraz ochrony środowiska naturalnego;

B.   SPECYFICZNE  WYMAGANIA  KSZTAŁCENIA  W  ZAWODZIE   

1. Wymagania psychofizyczne właściwe dla zawodu:

1) ogólnie dobry stan zdrowia,

2) sprawność i wytrzymałość fizyczna,

3) zdolności manualne,

4) poczucie odpowiedzialności.

2. Absolwent szkoły kształcącej   w zawodzie  piekarz powinien być przygotowany do       

      samodzielnego  wykonywania następujących zadań zawodowych:

1) organizowanie stanowiska pracy i utrzymanie go we właściwym stanie,

2) dobieranie narzędzi i maszyn, ich eksploatacja oraz konserwacja,

3) odpowiednie dobieranie surowców do określonej produkcji,

4) wykonywanie podstawowych czynności na każdym stanowisku pracy w procesie reprodukcji wyrobów piekarskich, zasad racjonalnej organizacji pracy i rachunku ekonomicznego,

5) wdrażanie postępu technicznego i technologicznego przy wykorzystywaniu dostępnych źródeł informacji zawodowej,

6) stosowanie przepisów sanitarno-higienicznych w zakładzie i w procesie produkcji pieczywa.

3. Absolwent z przygotowaniem w zawodzie  może być zatrudniony w  zakładzie wytwarzającym artykuły piekarnicze: chleb, bułki drobne i duże, chały i plecionki. Może także podejmować działalność gospodarczą na własny rachunek.

