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Przedmiot - BEZPIECZENSTWO I HIGIENA PRACY

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

b. Istota bezpieczenstwa i higieny pracy.

c. Bezpieczenstwo socjalne.

d. Higiena pracy.

e. Srodowisko pracy.

f. Narazenie zawodowe.

g. Choroby zawodowe.

2. Nadzér i kontrola nad warunkami pracy i ochrony $§rodowiska. Zadania i uprawnienia
instytucji i shuzb dziatajacych w Polsce.

a. Nadzor nad warunkami pracy.

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

c. Spoteczny nadzoér nad warunkami pracy.

d. Organizacja stuzby bezpieczenstwa i higieny pracy w przedsigbiorstwie

3. Prawa i obowigzki pracownikow oraz obowigzki pracodawcéw w zakresie BHP.

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

b. obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

c. Odpowiedzialno$¢ za wykroczenia przeciwko prawom pracownika.

d. Konsekwencje naruszenia przepisow i zasad bhp podczas wykonywania zadan zawodowych.
e. Odpowiedzialno$¢ porzagdkowa i materialna pracownika.

f. Odpowiedzialno$¢ cywilna.

4. Przedsigwzigcia realizowane w zakladzie pracy w ramach ochrony przeciwpozarowej,
bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz ochrony $rodowiska.

a. Szkolenia pracownikow.

b. Szkolenie pracownikow w zakresie bezpieczenstwa i1 higieny pracy

¢. Ochrona zdrowia pracownikéw.

d. Profilaktyczne badania lekarskie.

e. stosowanie znakow 1 sygnalow bezpieczenstwa

5. Czynniki szkodliwe, niebezpieczne i ucigzliwe.

6. Czynniki fizyczne, chemiczne, biologiczne 1 psychospoteczne.

7. Zagrozenia dla zdrowia 1 zycia czlowieka oraz mienia 1 Srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych piekarza.

a. Oddzialywanie czynnikdéw niebezpiecznych, szkodliwych i ucigzliwych,

b. Zrédta powstawania czynnikéw i ich oddziatywanie na organizm cztowieka,

c. Zanieczyszczenia powietrza.

8. Zapobieganie negatywnym oddziatywaniom czynnikéw wystepujacych na stanowisku pracy
piekarza.

a. Zabezpieczenie przed dziataniem czynnikow fizycznych, chemicznych i1 biologicznych.

b. Ograniczanie zagrozenia.



c. Przeciwdzialanie zagrozeniu zakazeniem

9. Srodki zapobiegajace skutkom zagrozen w zakladzie pracy.
a. Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;.

b. Rodzaje $rodkow ochrony indywidualnej i zbiorowe;.

c. Funkcje ochronne srodkow ochrony.

d. Urzadzenia ochronne maszyn i urzadzen

10. Zasady bezpiecznej pracy w zaktadzie piekarskim.

a. Organizacyjne i techniczne §rodki ochrony przed zagrozeniami.

b. Zasady postugiwania si¢ narzedziami recznymi, elektrycznymi i elektronarzedziami.
c. Zagrozenia pozarowe a obowigzki pracodawcy i pracownika

11. Ergonomia w zyciu codziennym i pracy zawodowe;j.
a. ergonomia koncepcyjna i korekcyjna.

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

a. Organizacja stanowiska pracy przy pozycji stojacej.

b. Organizacja stanowiska pracy przy pozycji siedzacej.

c. Instrukcje uzytkowania narzedzi, przyrzadow i urzadzen.

d. Wyposazenie stanowiska pracy.

e. Reczne prace transportowe.

f. Zasady bezpiecznej pracy w magazynach czes$ci zamiennych i materiatow eksploatacyjnych.
g. Zagrozenia pozarowe a obowiazki pracodawcy i pracownika

13. Skutki nieprzestrzegania przepisOw bezpieczefstwa 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 postgpowania.

b. Zasady postgpowania w sytuacjach zagrozenia pozarem, pozaru i w sytuacjach kryzysowych.
c. Ewakuacja,

d. Wykorzystanie podrecznego sprzgtu gasniczego,

15. Udzielanie pierwszej pomocy ofiarom wypadkow oraz w stanach zagrozenia zdrowia 1 Zycia.

PRZEDMIOT : PRODUKCJA PIEKARSKA

1. Znaczenie i rola zywnosci.
— Podziat sktadnikow odzywczych.
—  Charakterystyka sktadnikow odzywczych.
—  Wartos¢ energetyczna i odzywcza produktdéw spozywczych.
— Podziati charakterystyka podstawowych drobnoustrojow.
— Rola drobnoustrojow w przemysle spozywczym z uwzglednieniem procesow fermentacyjnych.
—  Szkodliwe dziatanie drobnoustrojow.
—  Zrédha i drogi zakazenia oraz sposoby ich zapobiegania.
— Podziati znaczenie metod utrwalania zywno$ci.



Charakterystyka metod utrwalania zywno$ci.
Wptyw metod utrwalania na jako$¢ i trwato$¢ zywnosci.

2. Zarzadzanie jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym wytwarzanej zywnosci.

Rodzaje norm stosowanych w przetwérstwie zywnosci.

Receptura piekarska.

Systemy zapewnienia bezpieczefistwa zdrowotnego zywnosci i zywienia.

Przepisy prawne stosowane przy produkcji $rodkéw spozywczych.

Kontrola jako$ci i higieny produkgj.

Gospodarka wodno-$ciekowa zaktadow przetwdrstwa spozywczego i ochrona Srodowiska.

3. Charakterystyka surowcoéw piekarskich i pieczywa.

Charakterystyka i zastosowanie surowcdw w produkcji piekarskiej.

Przyjmowanie i magazynowanie surowcow.

Przygotowanie surowcow do produkcii.

Charakterystyka i zastosowanie dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych w produkcii
piekarskiej.

Ocena jakosci surowcow piekarskich.

GMP, GHP i HACCP w produkciji piekarskie;.

Klasyfikacja i charakterystyka wyrobow piekarskich.
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PRZEDMIOT : Wyposazenie techniczne piekarni

Informacja techniczna.

— Podstawy rysunku technicznego.

— Materiaty konstrukcyjne.

— Podstawowe czesci i zespoty maszyn.
— Normalizacja cze$ci maszyn i urzadzen.
—  Charakterystyka instalacji technicznych.

— Charakterystyka urzadzen do zatrzymywania pytéw i gazéw, do uzdatniania wody i oczyszczania
sciekow.

Transport wewnetrzny i zewnetrzny.

— Srodki transportu zewnetrznego i wewnetrznego.

— Transport pneumatyczny maki.

—  Dobor srodkéw do transportu surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych

Maszyny i urzadzenia

— Zastosowanie urzadzen chtodniczych w piekarstwie.

—  Czynniki chtodnicze

— Budowa i zasada dziatania sprezarkowego urzadzenia chtodniczego.

— Nowoczesne systemy chfodzenia w zaktadach produkcji wyrobdw spozywczych.
— Ogédlna klasyfikacja oraz zasady eksploatacji maszyn i urzadzen piekarskich.

—  Wykorzystanie dokumentacji techniczno-ruchowej.

— Konserwacja oraz remonty maszyn i urzadzen piekarskich.

— Zasady prawidtowej gospodarki parkiem maszynowym.



