ZAGADNIENIA DO EGZAMINU KLASYFIKACYJNEGO i POPRAWKOWEGO
Klasa |
Piekarz

1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

1. Ochrona pracy w Polsce, podstawowe
pojecia z zakresu BHP.

Zrédta prawa pracy w Polsce.

Istota bezpieczenstwa 1 higieny pracy.

Bezpieczenstwo socjalne.

Higiena pracy.

Srodowisko pracy.

Narazenie zawodowe.

g. Choroby zawodowe.

2. Nadzor i kontrola nad warunkami
pracy i ochrony Srodowiska. Zadania i
uprawnienia instytucji i stuzb
dzialajacych w Polsce.

a. Nadzor nad warunkami pracy.

b. Nadzér nad warunkami pracy
sprawowany przez Panstwowa
Inspekcje Pracy, Panstwowg Inspekcje
Sanitarng i Urzad Dozoru
Technicznego.

c. Spoleczny nadzor nad warunkami
pracy.

d. Organizacja stuzby bezpieczenstwa i
higieny pracy w przedsiebiorstwie

3. Prawa i obowiazki pracownikow oraz
obowiazki pracodawcow w zakresie
BHP.

a. Prawa i obowiazki pracownika w
zakresie bezpieczenstwa 1 higieny
pracy.

b. obowigzki pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy.

c. Odpowiedzialno$¢ za wykroczenia
przeciwko prawom pracownika.

d. Konsekwencje naruszenia przepiséw i
zasad bhp podczas wykonywania
zadan zawodowych.

e. Odpowiedzialnos$¢ porzadkowa i
materialna pracownika.

f. Odpowiedzialno$¢ cywilna.
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Przedsiewzigcia realizowane w

zakladzie pracy w ramach ochrony

przeciwpozarowej, bezpieczenstwa i

higieny pracy oraz ochrony srodowiska.

a. Szkolenia pracownikow.

b. Szkolenie pracownikow w zakresie
bezpieczenstwa 1 higieny pracy

c. Ochrona zdrowia pracownikow.

d. Profilaktyczne badania lekarskie.

e. stosowanie znakow i sygnatow
bezpieczenstwa

Czynniki szkodliwe, niebezpieczne i
ucigzliwe.

Czynniki fizyczne, chemiczne,
biologiczne i psychospoleczne.

Zagrozenia dla zdrowia i zZycia
czlowieka oraz mienia i Srodowiska
zwiazane z wykonywaniem zadan
zawodowych piekarz.

a. Oddzialywanie czynnikow
niebezpiecznych, szkodliwych i
ucigzliwych,

b. Zrodta powstawania czynnikow i ich
oddziatywanie na organizm cztowieka,

c. Zanieczyszczenia powietrza.

Zapobieganie negatywnym
oddzialywaniom czynnikow
wystepujacych na stanowisku pracy
piekarza.

a. Zabezpieczenie przed dzialaniem
czynnikow fizycznych, chemicznych i
biologicznych.

b. Ograniczanie zagrozenia.

c. Przeciwdzialanie zagrozeniu
zakazeniem.

Srodki zapobiegajace skutkom

zagrozen w zakladzie pracy.

a. Srodki ochrony indywidualne;j i
zbiorowe;j.

b. Rodzaje srodkow ochrony
indywidualnej 1 zbiorowe;.

c. Funkcje ochronne srodkéw ochrony.

d. Urzadzenia ochronne maszyn i
urzadzen.

10.

Zasady bezpiecznej pracy przy

wykonywaniu prac.

a. Organizacyjne i techniczne $rodki
ochrony przed zagrozeniami.




b. Zasady postugiwania si¢ narzedziami
recznymi, elektrycznymi i
elektronarzedziami.

c. Zagrozenia pozarowe a obowiazki
pracodawcy 1 pracownika

11.

Ergonomia w zyciu codziennym i pracy
zawodowej.
a. ergonomia koncepcyjna i korekcyjna.

12.

Organizacja stanowiska pracy zgodnie
z zasadami bezpiecznej pracy,
wymaganiami ergonomii, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
sSrodowiska.

a. Organizacja stanowiska pracy przy
pozycji stojace;.

b. Organizacja stanowiska pracy przy
pozycji siedzace;j.

c. Instrukcje uzytkowania narzedzi,
przyrzadow i urzadzen.

d. Wyposazenie stanowiska pracy.

e. Reczne prace transportowe.

f. Zasady bezpiecznej pracy w
magazynach czg¢sci zamiennych 1
materialow eksploatacyjnych.

g. Zagrozenia pozarowe a obowigzki
pracodawcy i1 pracownika

13.

Skutki nieprzestrzegania przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska.

a. Wypadki przy pracy,

b. Straty materialne.

14.

Postepowanie w razie wypadku przy
pracy pozaru i w sytuacjach
kryzysowych.

a. Wypadki przy pracy, procedury
postepowania.

b. Zasady postepowania w sytuacjach
zagrozenia pozarem, pozaru i w
sytuacjach kryzysowych.

c. Ewakuacja,

d. Wykorzystanie podrecznego sprzetu
gasniczego,

15.

Udzielanie pierwszej pomocy ofiarom
wypadkow oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia.




2. Wyposazenie techniczne piekarni

Znaczenie higieny w produkcji piekarskiej
Uktad funkcjonalny piekarni
Organizowanie stanowiska pracy

Rola techniki w produkcji piekarskiej

Podstawowe wiadomosci o rysunku technicznym 1 normalizacji w
technice

Odczytywanie informacji z tabel, wykreséw i1 schematow
Rodzaje instalacji w zaktadach przemyshu spozywczego
Charakterystyka instalacji elektrycznej 1 oswietleniowe;j

9. Charakterystyka instalacji gazowej 1 energetycznej
10.Charakterystyka instalacji wodno-kanalizacyjne;j

11.Wentylacja i klimatyzacja oraz ochrona przeciwpozarowa
12.Zasady bezpiecznej obstugi instalacji w piekarni

13.Instrukcje obstugi maszyn 1 urzadzen

14.Dokumentacja techniczna maszyn i urzadzen

15.Podstawowe zespoty maszyn i urzadzen

16.Zasady bezpiecznego uzytkowania maszyn 1 urzgdzen
17.Aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana w produkcji piekarskiej
18.Charakterystyka wag 1 termometrow

19.Charakterystyka wilgotno$ciomierzy

20.Charakterystyka poziomowskazow 1 przeptywomierzy
21.Rejestratory 1 uktady automatycznej regulacji

22.Zastosowanie aparatury kontrolno-pomiarowe]
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23.Podziat srodkow transportu

24.Charakterystyka srodkow transportu zewngtrznego
25.Charakterystyka 1 zastosowanie magkowozow 1 cystern
26.Charakterystyka srodkow transportu wewnetrznego
27.Charakterystyka srodkow transportu wewnetrznego
28.Transport pneumatyczny maki

29.Transport pneumatyczny maki

30.Bezpieczne uzytkowanie urzadzen transportowych

31.Podziat magazynow

32.Zasady magazynowania surowcow w piekarni
33.Magazynowanie surowcow sypkich

34 . Magazynowanie surowcow nietrwatych

35.Urzadzenia chtodnicze

36.Zasada dziatania urzadzen chlodniczych
37.Charakterystyka mebli chtodniczych i mrozniczych
38.Zasada zachowania tancucha chtodniczego
39.Magazynowanie maki w workach

40.Maszyny 1 urzadzenia do magazynowania maki w workach
41.Maszyny 1 urzadzenia do magazynowania maki w workach
42 .Magazynowanie maki luzem




43.Charakterystyka silosow do maki

44 Maszyny 1 urzadzenia do magazynowania maki luzem
45.Maszyny i urzadzenia do magazynowania maki luzem
46.Cigg maczny w matej piekarni

47.Analiza schematu ciggu macznego

3. Produkcja piekarska

Znaczenie higieny w zawodzie piekarza

Zasady produkcji Zywnosci w Polsce i na §wiecie
Procedury zwigzane z produkcja zywnosci
Normalizacja w przemysle spozywczym

Rodzaje norm

Zastosowanie norm

Rola i zadania technologii piekarskiej
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Struktura organizacyjna i uktad funkcjonalny piekarni
. Klasyfikacja produktéw spozywczych
. Sktadniki pokarmowe i ich rola w organizmie cztowieka
. Sktadniki pokarmowe i ich rola w organizmie cztowieka
. Sktadniki nie odzywcze w produktach spozywczych
. Rodzaje zanieczyszczen w zywnosci
. Warto$¢ odzywcza wyrobow piekarskich
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. Podzial i charakterystyka drobnoustrojow

. Rola drobnoustrojéw w przemysle spozywczym

. Rola drobnoustrojéw w produkeji piekarskiej

. Fermentacja alkoholowa i mlekowa

. Zakazenia i choroby wywotane przez drobnoustroje

. Zatrucia pokarmowe

. Rola higieny w zapobieganiu zatruciom pokarmowym

N NN — = =
N — O O 0

[\
98]

. Zmiany zachodzace w zywnos$ci podczas produkcji

. Zmiany zachodzace w zywnosci w czasie przechowywania

. Podziat metod utrwalania zywnosci

. Charakterystyka metod utrwalania zywnosci

. Charakterystyka metod utrwalania zywnosci

. Wptyw metod utrwalania na jako$¢ i trwato$¢ zywnosci

. Metody utrwalania zywnosci stosowane w produkcji piekarskiej
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. Jakos¢ wyrobow i cechy ja okreslajgce
. Metody badania jakosci
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. Ocena organoleptyczna a analiza sensoryczna

. Ocena jakosci wybranego produktu spozywczego — ¢wiczenie
. Ocena jakosci wybranego produktu spozywczego — ¢wiczenie
. Badanie jakosci wyrobow piekarskich
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. Rodzaje zanieczyszczen zywnos$ci
. Charakterystyka zanieczyszczen zywnosci
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. Charakterystyka systeméw: GAP, GMP, GHP
. Charakterystyka systemu HACCP
. Zagrozenia dla srodowiska ze strony przemystu spozywczego

> B~
N —

Pojecie surowca, potproduktu, wyrobu gotowego i procesu technologicznego

. Charakterystyka metody organoleptycznej badania jako$ci wyrobow

. Systemy jako$ci zapewniajace bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci




43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.

Rodzaje surowcoéw w produkcji piekarskiej

Ogolne zasady magazynowania surowcoOw

Warunki magazynowania surowcow sypkich

Magazynowanie maki w workach

Magazynowanie maki luzem

Aparatura kontrolno-pomiarowa 1 urzadzenia w magazynach maki
Szkodniki magazynowe

Magazynowanie surowcéw w warunkach chtodniczych
Dokumentacja magazynowa

Wypehianie dokumentacji magazynowej




