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PIEKARZ - 751204
Egzamin CZELADNICZY przeprowadzany jest w dwoch etapach:

etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan
egzaminacyjnych sprawdzajacych umiejetnosci praktyczne. Czas trwania etapu praktycznego
nie moze by¢ krétszy niz 120 min i nie dtuzszy niz 24 godziny, lacznie w ciggu trzech dni.

etap teoretyczny: polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zestawione w dwoch
czg$ciach; pisemnej 1 ustnej, sprawdzajacych wiedze teoretyczna:

1. w czesci pisemnej z zakresu tematow:
- rachunkowos¢ zawodowa
- dokumentacja dzialalno$ci gospodarcze;j
- rysunek zawodowy

- przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

- podstawowe zasady ochrony §rodowiska
- podstawowe przepisy prawa pracy

- podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnos$ci
gospodarczej 1 zarzadzania przedsi¢biorstwem

Czas trwania czgsci pisemnej nie moze by¢ krotszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut.
2. w czg$ci ustnej z zakresu tematow:
- technologia
- maszynoznawstwo

- materialoznawstwo

Czas trwania czg$ci ustnej etapu teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.

1. PROFIL UMIEJETNOSCI CZELADNIKA ZWIAZANY Z ZAWODEM

Czeladnik (posiadacz $wiadectwa czeladniczego) w zawodzie piekarz potrafi:
- postugiwac si¢ normami, recepturami i instrukcjami dotyczacymi produkcji
piekarskiej,
- dobierac i przygotowywac do przerobu surowce, dozwolone substancje
dodatkowe oraz substancje pomagajace w przetwarzaniu,
- uzytkowac i konserwowac maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji
piekarskiej,
- postugiwac si¢ sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang
w produkcji piekarskie;j,



- prowadzi¢ procesy technologiczne zgodnie z normami i systemami

zapewnienia jakoS$ci oraz bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,

- sporzadza¢ potprodukty piekarskie,

- ksztattowac 1 przygotowywac do wypieku kesy ciasta,

- wypiekac¢ pieczywo oraz wykonywac¢ czynnosci po wypieku,

- sortowac, brakowacé, pakowa¢, magazynowac i przygotowywac pieczywo do

wysyiki,

- przestrzega¢ przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska oraz bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas wykonywania zadan zawodowych,

- udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy.

Czeladnik w zawodzie piekarz jest przygotowany do wykonywania nast¢pujacych zadan
zawodowych:

1) Magazynowania surowcow piekarskich,

2) Wytwarzania ciasta oraz ksztalttowania wyrobow piekarskich,

3) Przygotowania kesoéw ciasta do wypieku 1 wypiek ciasta,

4) Przygotowania pieczywa do dystrybucji.

2.WIEDZA I UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM WYZEJ
WYMIENIONYCH ZADAN ZAWODOWYCH Z ZAKRESU:

2.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Czeladnik:

1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i ergonomig;

2) rozrdznia zadania 1 uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony
pracy i ochrony §rodowiska w Polsce;

3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa
1 higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i1 zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow w $rodowisku
pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujagcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska;

10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia.

2.2.Podejmowanie i prowadzenie dzialalnoS$ci gospodarczej



Czeladnik:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego 1 prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej;

4) rozrdznia przedsiebiorstwa 1 instytucje wystepujace w branzy i powigzania migdzy nimi;
5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsi¢biorstwa funkcjonujace w branzy;

6) inicjuje wspolne przedsiewzi¢cia z roznymi przedsigbiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacj¢ niezb¢dng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

8) prowadzi korespondencj¢ zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajace
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

10) planuje 1 podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej;
11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalno$ci gospodarcze;.

3. KOMPETENCJE
3.1.Personalne i spoleczne

Czeladnik:

1) przestrzega zasad kultury 1 etyki;

2) jest kreatywny i1 konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedzg¢ 1 doskonali umiejetnosci zawodowe;
7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;
9) potrafi negocjowac¢ warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole.

4.WIEDZA 1 UMIEJETNOSCI OGOLNOZAWODOWE ZWIAZANE Z ZAWODEM
PIEKARZ

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyroboéw spozywczych;

2) okresla warto$¢ odzywcza produktow spozywczych;

3) wyjasnia rol¢ drobnoustrojow w produkcji wyrobdéw spozywczych;

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne

zachodzace podczas produkcji i przechowywania wyrobow spozywczych;

5) rozroznia metody utrwalania zywnosci 1 okresla ich wptyw na jakos$¢ i trwato$¢ wyrobow
spozywczych;

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn 1 urzadzen stosowanych w

produkcji wyrobow spozywczych;

7) rozroinia czg$ci oraz zespoly maszyn i urzadzen;

8) rozrdinia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych;

9) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacja
technologiczna;

10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zaktadach przetworstwa spozywczego;

11)  rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekdw 1 powietrza

oraz urzadzenia energetyczne;



12) postuguje si¢ aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie
Spozywczym,;

13) okresla zagrozenia dla $rodowiska zwigzane z przemystowym przetworstwem
zywnosci 1 sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

14)  identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci i monitoruje krytyczne punkty

kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami

GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice)

i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);

15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

5.UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM zadan zawodowych w
zawodzie piekarz

5.1. Magazynowanie surowcow piekarskich

Czeladnik:
1) rozpoznaje surowce, dodatki do zywno$ci 1 materialy pomocnicze stosowane do
produkcji wyroboéw piekarskich;
2) przyjmuje dostawy surowcow i potproduktoéw piekarskich zgodnie z procedurami;
3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow piekarskich;
4) ocenia jako$
surowcow piekarskich;
5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcOw 1 pOlproduktow piekarskich oraz
warunkow ich magazynowania;
6) postluguje si¢ sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w magazynach;
7) obstuguje urzadzenia magazynowe;
8) prowadzi dokumentacj¢ magazynowa;
9) przestrzega procedur zapewnienia jakosci zdrowotnej Zywnosci.

5.2. Wytwarzanie ciasta oraz ksztaltowanie wyrobow piekarskich

Czeladnik:

1) okresla rodzaje wyrobow piekarskich oraz sposoby ich sporzadzania;

2) postuguje sie recepturami piekarskimi;

3) dobiera surowce do produkcji ciasta przeznaczonego na wyroby piekarskie;

4) przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci oraz materialy pomocnicze do
produkcji ciasta;

5) dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie;

6) ustala parametry technologiczne produkcji ciasta;

7) sporzadza ciasta na wyroby piekarskie;

8) dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich;

9) dobiera sposoby dzielenia 1 formowania ciasta;

10)  dobiera maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcOw 1 sporzadzania, dzielenia
1 formowania ciast;

11) obstuguje maszyny 1 urzadzenia do przygotowania surowcOw, sporzadzania,

12)  dzielenia i formowania

ciasta;

13)  wykonuje czynno$ci zwigzane z r¢cznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz
ksztattowaniem k¢sow.

5.3. Przygotowanie kesow ciasta do wypieku i wypiek ciasta



Czeladnik:
1) planuje operacje technologiczne przed rozrostem kesoéw ciasta 1 w trakcie rozrostu;
2) wykonuje operacje technologiczne przed rozrostem koncowym i w trakcie
rozrostu uformowanych ke¢sow ciasta;
3) obstuguje maszyny i urzadzenia do koncowego rozrostu kesow ciasta;
4) poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami;
5) kontroluje jakos$¢ kesow ciasta w trakcie rozrostu,
6) planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem ciasta;
7) wykonuje czynnosci koncowe przed wlozeniem wyroboéw do pieca;
8) rozrdinia piece piekarskie;
9) obstuguje piece piekarskie;
10) analizuje przemiany zachodzace w ciescie w trakcie wypieku;
11) wykonuje czynno$ci zwigzane z wypiekiem pieczywa;
»)monitoruje krytyczne punkty kontroli zgodnie z systemem HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point).

5.4. Przygotowanie pieczywa do dystrybucji

Czeladnik:

1) ocenia jako$

gotowego pieczywa;

2) rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania;

3) planuje sposéb konfekcjonowania pieczywa;

4) dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

5) obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa;

6) wykonuje czynno$ci zwigzane ze schiadzaniem 1 konfekcjonowaniem wyroboéw
piekarskich;

7) okresla warunki magazynowania gotowych wyrobow piekarskich;

8) magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedycji;

9) obstuguje srodki transportu wewnetrznego;

10) monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point), ktore maja wplyw na bezpieczenstwo gotowych wyrobdow.

Przykladowe pytania do czeSci ustnej egzaminu:

Technologia

1. Wymien metody prowadzenia ciast pszennych, podaj wady i zalety?

2. Czy z maki pochodzacej ze zboza poros$nigtego mozna upiec chleb i na co trzeba zwraca¢ uwage?
3. Wymien przyczyny zakalca w chlebie.

4. W jaki sposob rozrdznia si¢ make pszenng od zytniej?

5. Co to sa drozdze i jakie jest ich znaczenie?



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

. Jakie znaczenie ma przesianie maki?
. Jaka jest zasada prowadzenia ciast zytnich?
. Jak dlugo powinno trwa¢ mieszanie ciasta?

. Jakie znasz $rodki spulchniajace? Omoéw rodzaje.

Jakie znasz typy mak pszennych i zytnich podaj ich nazwy?

Podziel pieczywo pszenne na grupy.

Co to jest fermentacja? Omoéw rodzaje fermentacji.

Omow srodki spulchniajace?

Omoéw rozrost i jego znaczenie w produkcji pieczywa.

Co nazywamy receptura?

Jakie zmiany zachodza w ciescie podczas wypieku?

Jakie ma znaczenie receptura w procesie technologicznym?

Jakie zadania spetnia pot kwas?

Co rozumiesz przez okres$lenia przebijanie i lezakowanie ciasta?

Omoéw metody prowadzenia ciasta zytniego.

Wymien grupy pieczywa..

Jakie rozrézniamy wady chleba? Omoéw sposob ich powstawania i zapobiegania.
Jakie znasz metody prowadzenia ciast mieszanych?

Jakie znaczenie ma w produkcji pieczywa sol?

Omoéw sposoby schiadzania pieczywa?

Jaki wptyw na konsystencje ciasta ma zwigkszenie iloSci wody?

Czego sa skutkiem niewyksztalcone nacigcia?

Czym najlepiej regulowaé temperature ciasta?

Wymien réznice pomigdzy metoda posrednig a bezposrednig prowadzenia ciast pszennych?

Czym charakteryzuje si¢ dojrzaly rozczyn pszenny - ocena organoleptyczna?

Materialoznawstwo



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Z czego produkowany jest cukier?

Wymien czynniki wplywajace na magazynowanie SUrowcoOw.

Jakie znasz $rodki spulchniajace?

Na podstawie czego okresla si¢ typ maki?

Jaka maka posiada duza zawarto$¢ sktadnikoéw mineralnych?

Co to jest wartos¢ wypiekowa maki?

Omow wplyw wilgotnosci maki na jako$¢ wypieczonego pieczywa?
Jakie znasz thuszcze zwierzgce uzywane w piekarstwie?

Co to sg otreby 1 ich zastosowanie w piekarnictwie?

Jakie znasz $rodki stodzace w produkcji piekarskie;j?

Czy wszystkie polepszacze wolno stosowa¢ do produkcji?

Omoéw znane Ci $rodki aromatyczne?

Okresl wptyw jakosci ziarna na wielkos$¢ glutenu w mace?

Co to jest sol, wymien jej gatunki i wplyw na proces tworzenia ciasta?
Czy wszystkie maki potrzebujg okresu dojrzewania?

Co to sg drozdze?

Co to jest typ maki i jakie typy sg ogélnie stosowane?

Wymien surowce wchodzace w sktad ciasta?

Omow warunki przechowywania maki oraz sposoby badania maki.
Jakie wartosci odzywcze zawiera pieczywo?

Jak rozmnazajg si¢ drozdze i ich przechowywanie?

Omow rolg i1 znaczenie cukru w ciescie jako dodatku do ciasta.

Jakie znasz sposoby badania organoleptycznego pieczywa?

Wymien znane Ci szkodniki ziarna zbozowego i mgki oraz omow sposoby ich zwalczania.
Omoéw prawidlowy sposdéb magazynowania pieczywa i transport.
Omow budowe ziarna pszenicy.

Co to jest laktoza?

Omow warunki przechowywania surowcow pomocniczych jak: maka, kminek?
Jakie informacje powinny by¢ zawarte na opakowaniu surowcow?

Wymien roéznic¢ pomigdzy maka pszenng a zytnig ocena organoleptyczna?

Maszynoznawstwo



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Omow sposoby rozrostu i nawilzania ciasta?

Omow dziatanie zastosowanie mieszaczy wody?
Omoéw znane ci rodzaje mieszadet w mieszarkach?
Wymien rodzaje przesiewaczy do maki i omoéw zasade ich dziatania?

Jakie znasz typy mieszarek do ciast?
Opisz dziatanie pieca rurkowego — wrzutowego?
Omow dziatanie i obstuge krajalnicy do chleba.
Wymien rodzaje piecow piekarskich uwzgledniajac ich sposob ogrzewania?
Jakie znasz rodzaje dzielarek do butek?
Omow dozowniki wody w ciastowni.
Omow budowe piecéw wsadowych.
Wymien sposoby opalania piecow piekarskich.
Co si¢ sktada na linie do produkcji chleba?
Wymien rodzaje i dzialania wywrotnic do ciasta?
Jakie znasz rodzaje mtynkéw do tartej butki?

Czy wszystkie pojemniki mogg stuzy¢ to pieczywa?

Wymien podstawowe urzadzenia pomiarowe bedace w magazynach surowcowych.

Wymien sprzet oraz urzadzenia do rozrostu ciasta.

Scharakteryzuj maszyny i urzadzenia stosowane przy magazynowaniu surowcow.

Omow wptyw mieszanek wypiekowych na jako$¢ pieczywa.

Omow maszyny stosowane do produkc;ji ciasta oraz zasady ich obshugi i konserwacji.

Wymien urzadzenia dozujace przy wyrobie ciasta.

Jakie znasz typy piecow zwyktych? Omoéw budowe i zasade dziatania jednego z nich.

Wymien urzadzenia do przechowywania drozdzy.

Wymien urzadzenia i sprz¢t pomocniczy w piekarniach.

Przeprowadz klasyfikacje piecow piekarskich ze wzgledu na system ogrzewczy.



27.

28.

29.

30.

Omow maszyny stosowane do produkcji ciasta oraz zasady ich obstugi i konserwacji.
Scharakteryzuj maszyny i urzadzenia stosowane przy magazynowaniu surowcow.
Jak powinien by¢ urzadzony magazyn maki?

Jakie sg sposoby transportu maki z silosu do pickarni?



