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Program zajec¢ przysposobienie do pracy
dla uczniéw szkoty specjalnej przysposabiajgcej do pracy z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu umiarkowanym lub znacznym oraz dla
uczniow z niepetnosprawnoSciami sprzezonymi

Program zostat opracowany na podstawie rozporzgdzenia:

Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 14 lutego 2017 r. w sprawie podstawy programowej wychowania przedszkolnego oraz
podstawy programowej ksztatcenia ogdlnego dla szkoty podstawowej, w tym dla ucznidw z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu
umiarkowanym lub znacznym, ksztatcenia ogdlnego dla branzowej szkoty | stopnia, ksztatcenia ogdélnego dla szkoty specjalnej przysposabiajgcej
do pracy oraz ksztatcenia ogdlnego dla szkoty policealne;.

Dz.U.z2017r., poz. 356

Cele ogolne:
1. ksztattowanie pozytywnej postawy wobec pracy w aspekcie motywacji, kompetencji i wykonania;
przyswajanie podstawowej wiedzy o pracy i poznawanie typowych sytuacji zwigzanych z pracg;
uczenie wykonywania réznych prac zgodnie z preferencjami i predyspozycjami ucznia;
opanowanie podstawowych umiejetnosci i czynnoSci pracy;
przygotowanie uczniéw do prowadzenia gospodarstwa domowego;
rozumienie kwestii zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy;
ksztattowanie umiejetnosci zwigzanych z poszukiwaniem pracy, korzystania z r6znych Zrédet wiedzy;
przygotowanie do podjecia samodzielnej lub wspomaganej pracy na indywidualnie dopasowanym stanowisku na otwartym lub
chronionym rynku pracy;
9. zaspokajanie potrzeb poznawczych i spotecznych ucznidw przez zapewnienie im warunkéw do aktywnosSci celowej i spotecznie
uzytecznej.
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Specjalno$¢ : POMOCNIK PIEKARZA CUKIERNIKA

Profil absolwenta: Uczen potrafi bezpiecznie i higienicznie pracowa¢ w zakfadzie piekarskim i cukierniczym, stosujgc zasady BHP. Posiada
umiejetnos$ci obstugi i konserwacji urzgdzen technicznych oraz przygotowywania réznych rodzajéw ciast i wyrobow cukierniczych. Zna zasady
magazynowania i przechowywania wyrobéw, a takze potrafi kontrolowa¢ proces wypieku. Jest przygotowany do pracy w branzy cukierniczej i
piekarskiej, dbajgc o jakosC i bezpieczenstwo produktow.

Materiat
ksztalcenia

Cele szczegétowe

Uszczegotowione efekty ksztatcenia. Uczen po
zrealizowaniu zaje¢ potrafi (w zaleznosci od

indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia,

wynikajacych z orzeczenia i IPET-u):

Poznanie zasad bezpieczehstwa i higieny pracy w
zaktadzie piekarskim i cukierniczym.

Zrozumienie znaczenia higieny osobistej i
sanitarnej w miejscu pracy.

Zapoznanie z przepisami dotyczgcymi
bezpieczehstwa Zywnosci.

OpisaC zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.
Wyjasni¢ znaczenie higieny osobistej i sanitarnej
W miejscu pracy.

Wymieni¢ przepisy dotyczgce bezpieczehstwa
ZywnosSci.

Podstawy
bezpieczehstwa
i higieny pracy
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Ksztattowanie umiejetnosSci stosowania zasad BHP
w praktyce.

Rozwijanie umiejetnosSci utrzymania higieny
osobistej i sanitarnej w miejscu pracy.
Ksztattowanie umiejetnoSci monitorowania i
przestrzegania przepisow dotyczgcych
bezpieczehstwa zywnosci.

Stosowac zasady BHP w praktyce.

Utrzymywac higiene osobistg i sanitarng w
miejscu pracy.

MonitorowacC i przestrzegaC przepisy dotyczgce
bezpieczehstwa Zywnosci.
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w Poznanie wyposazenia technicznego zaktadu Wymieni¢ wyposazenie techniczne zaktadu

i piekarskiego i cukierniczego. piekarskiego i cukierniczego.

e Zapoznanie z funkcjami i zastosowaniem réznych Opisac funkcje i zastosowanie réznych urzgdzen

d urzgdzen piekarskich i cukierniczych. piekarskich i cukierniczych.

z Zrozumienie zasad obstugi i konserwacji urzgdzen WyjasniC zasady obstugi i konserwacji urzgdzen

a technicznych. technicznych.

u

Wyposazenie m
techniczne i . - ‘. . .
Ksztattowanie umiejetnoSci obstugi urzgdzen
zakfadu e . N
. . . piekarskich i cukierniczych. L L . N
piekarskiego J o . . . ObstugiwaC urzgdzenia piekarskie i cukiernicze.

Rozwijanie umiejetnoSci konserwacji i czyszczenia e e s . .

e . . Konserwowac i czySci€ urzgdzenia techniczne.
urzgdzen technicznych. . . . .

t . . f . Diagnozowac i rozwigzywac podstawowe
Ksztattowanie umiejetnosci diagnozowania i .

n . . , problemy techniczne.

o rozwigzywania podstawowych probleméw

. technicznych.

S

C

i

rodzaje
potproduktéw i
wyrobéw

Poznanie réznych rodzajow potproduktow
stosowanych w cukiernictwie.

Zrozumienie procesu produkcji pétproduktéw
cukierniczych.

Zapoznanie z réznymi rodzajami wyrobéw
cukierniczych i ich cechami charakterystycznymi.

Wymieni¢ roZzne rodzaje potproduktow
cukierniczych.

OpisaC proces produkcji pétproduktéw
cukierniczych.

Wymieni¢ réZzne rodzaje wyrobow cukierniczych i
opisac ich cechy charakterystyczne.

cukierniczych
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Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania
potproduktéw cukierniczych.

Rozwijanie umiejetnosSci rozpoznawania i oceny
jakos$ci wyrobdw cukierniczych.

PrzygotowywacC pétprodukty cukiernicze.
Rozpoznawac i ocenia€ jakoS¢ wyrobow
cukierniczych.

Przygotowywac réZne wyroby cukiernicze.
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j Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania
e réznych wyrobow cukierniczych.
t
n
o
s
c
i
w Poznanie wiasciwosci i zastosowan ciasta OpisaC wtasciwosci i zastosowania ciasta
i drozdzowego. drozdzowego.
e Zrozumienie procesu fermentacji i jego znaczenia Wyjasni¢ proces fermentacji i jego znaczenie w
d w produkcji ciasta drozdzowego. produkcji ciasta drozdZzowego.
z Zapoznanie z réznymi rodzajami wyrobéw WymieniC rézZne rodzaje wyrobow cukierniczych z
a cukierniczych z ciasta drozdzowego. ciasta drozdzowego.
Ciasto u
drozdzowe i m
wyroby i
cukiernicze z e Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania
ciasta i ciasta drozdzowego. Przygotowywag ciasto drozdzowe.

drozdzowego e Rozwijanie umiejetnosci kontrolowania procesu Kontrolowa¢ proces fermentacji.
t fermentaciji. Przygotowywaé wyroby cukiernicze z ciasta
n Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania drozdzowego.
o wyrobéw cukierniczych z ciasta drozdZzowego.
s
c
i

Zespot Szkot Specjalnych nr 4 w Sosnowcu




Iceland D{D:'

biszkoptowego

ciasta biszkoptowego.
Rozwijanie umiejetnosci ubijania biatek do

Ubi¢ biatka do odpowiedniej konsystenciji.
PrzygotowywaC wyroby cukiernicze z ciasta

Liechtenstein
Norway grants
w Poznanie wias$ciwo$ci i zastosowan ciasta OpisaC wtasciwosci i zastosowania ciasta
i kruchego i poétkruchego. kruchego i potkruchego.
e Zrozumienie réznic miedzy ciastem kruchym a WyjasnicC réznice miedzy ciastem kruchym a
d potkruchym. potkruchym.
z Zapoznanie z réznymi rodzajami wyrobéw Wymieni¢ rézne rodzaje wyrobdw cukierniczych z
a cukierniczych z ciasta kruchego i pétkruchego. ciasta kruchego i pétkruchego.
Ciasto kruchei | u
pétkruche oraz | m
wyroby i Ksztattowanie umiejetnosSci przygotowywania
cukiernicze z iasta kruch i potkruchego. . .,
. .e clas a“ ru.c eg(? I. Po r’uF ©E0 . Przygotowywac ciasto kruche i pétkruche.
ciasta kruchego | j Rozwijanie umiejetnosci rozpoznawania ] . L
S e . . Rozpoznawaé wtasciwg konsystencje ciasta
i pétkruchego e wihasciwej konsystencji ciasta kruchego i .
, kruchego i potkruchego.
t pétkruchego. ) N .
. - - . PrzygotowywaC wyroby cukiernicze z ciasta
n Ksztattowanie umiejetnosSci przygotowywania L
. I . ) kruchego i potkruchego.
o wyrobow cukierniczych z ciasta kruchego i
s poétkruchego.
c
i
w Poznanie wiasciwo$ci i zastosowan ciasta OpisaC wtasciwosci i zastosowania ciasta
i biszkoptowego. biszkoptowego.
Ciasto e Zrozumienie procesu ubijania biatek i ich roli w WyjasnicC proces ubijania biatek i ich role w
biszkoptowe i d produkcji ciasta biszkoptowego. produkcji ciasta biszkoptowego.
wyroby z Zapoznanie z réznymi rodzajami wyrobow Wymieni€ rézne rodzaje wyrobdow cukierniczych z
cukiernicze z a cukierniczych z ciasta biszkoptowego. ciasta biszkoptowego.
ciasta u Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania Przygotowywac ciasto biszkoptowe.
m
i
e

odpowiedniej konsystencji.

biszkoptowego.
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j Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania
e wyrobéw cukierniczych z ciasta biszkoptowego.
t
n
o
s
c
i
w Poznanie zasad magazynowania wyrobow e OpisaC zasady magazynowania wyrobow
: cukierniczych. cukierniczych.
o Zrozumienie znaczenia wlasciwego e WyjasniC znaczenie wtasciwego przechowywania
d przechowywania wyrobéw cukierniczych dla ich wyrobow cukierniczych dla ich jakoSci i trwatosci.
, jakosci i trwato$ci. e Wymieni€ metody przechowywania réznych
a Zapoznanie z metodami przechowywania réznych rodzajow wyrobéw cukierniczych.
rodzajow wyrobéw cukierniczych.
u
. m
Magazynowani :
e wyrobow o Ksztattowanie umiejetnoSci magazynowania
cukierniczych . wyrobdéw cukierniczych. . S
| . . . o . e MagazynowaC wyroby cukiernicze.
Rozwijanie umiejetnoSci organizacji przestrzeni . . X
€ . e OrganizowaC przestrzen magazynow3q.
magazynowej. . .. ] i
t . - - . . ® Monitorowac i kontrolowaC warunki
Ksztattowanie umiejetnoSci monitorowania i . . .
n ) , . przechowywania wyrobdéw cukierniczych.
o kontrolowania warunkéw przechowywania
P wyrobéw cukierniczych.
c
i
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Rozwijanie umiejetnosci kontrolowania

i mieszanego.

Liechtenstein
Norway grants
w . e . L e OpisaC whasciwosci maki pszennej i jej
. Poznanie wiasciwoSci magki pszennej i jej . .
i \ o zastosowania w produkc;ji ciast.
zastosowan w produkcji ciast. s .
e . o e WyjasniC proces przygotowywania ciast
Zrozumienie procesu przygotowywania ciast
d pszennych.
pszennych. e .
z . iy . . e WymieniC rézne rodzaje ciast pszennych.
A Zapoznanie z r6znymi rodzajami ciast pszennych.
u
m
Produkcja ciast i
pszennych e Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania
j ciast pszennych. ® Przygotowywac ciasta pszenne.
e Rozwijanie umiejetnosci kontrolowania e KontrolowaC konsystencje i jakoSC ciasta
t konsystenc;ji i jakoSci ciasta pszennego. pszennego.
n Ksztattowanie umiejetnosSci przygotowywania e Przygotowywac rézne rodzaje ciast pszennych.
o réznych rodzajéw ciast pszennych.
s
c
i
w Poznanie wiasciwosSci magki zytniej i jej e OpisaC whasciwosci maki zytniej i jej
i zastosowah w produkgiji ciast. zastosowania w produkg;ji ciast.
e Zrozumienie procesu przygotowywania ciast e WyjasniC proces przygotowywania ciast zytnich i
L. d Zytnich i mieszanych. mieszanych.
Produkcja ciast . iy . e R e
svtnich i z Zapoznanie z réznymi rodzajami ciast zytnich i e WymieniC rézne rodzaje ciast zytnich i
y, a mieszanych. mieszanych.
mieszanych - — — -
u Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania . T
e . ® Przygotowywac ciasta Zytnie i mieszane.
m ciast zytnich i mieszanych. . Y .
: e KontrolowaC konsystencje i jakoScC ciasta zytniego
e

konsystenc;ji i jakoSci ciasta Zytniego i mieszanego.
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Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania
réznych rodzajow ciast zytnich i mieszanych.

Przygotowywacé rézne rodzaje ciast zytnich i
mieszanych.

Poznanie technik obrébki ciasta.

Zrozumienie znaczenia odpowiedniej obrébki
ciasta dla jakoSci wyrobow piekarskich i
cukierniczych.

Zapoznanie z narzedziami i urzgdzeniami do
obrobki ciasta.

Opisac techniki obrébki ciasta.

Wyjasni¢ znaczenie odpowiedniej obrébki ciasta
dla jakosSci wyrobow piekarskich i cukierniczych.
WymieniC narzedzia i urzgdzenia do obroébki
ciasta.

Obrdbka ciasta
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Ksztattowanie umiejetnosci obrébki ciasta.
Rozwijanie umiejetnosSci korzystania z narzedzi i
urzgdzen do obrdébki ciasta.

Ksztattowanie umiejetnosci rozpoznawania
wilasSciwe] konsystencji ciasta podczas obrobki.

ObrabiaC ciasto, stosujgc odpowiednie techniki.
KorzystaC z narzedzi i urzgdzen do obrébki ciasta.
Rozpoznawaé wtasciwg konsystencje ciasta
podczas obrobki.

Zespot Szkot Specjalnych nr 4 w Sosnowcu




Iceland D{D:'

Liechtenstein
Norway grants
w . . . . .
i P.oznam(? za§ad |_tecr_m|k wypieku wyrobow e OpisaC zasady i techniki wypieku wyrobdéw
e piekarskich i cukierniczych. ] piekarskich i cukierniczych.
d Zroz.umlenle znaczenia odpomec%nlch’ parametrlow e Wyjaénié znaczenie odpowiednich parametréw
2 wypieku (Tcemple.raturg, czas) dIa_JakoS_u wyrobow. wypieku (temperatura, czas) dla jako$ci wyrobdw.
q Zapoznanie z r6znymi metodami wypieku. e Wymienié rézne metody wypieku.
u
m
Wypiek ! o :
e Ksztattowanie umiejetnosSci przygotowania . .
. . . ® PrzygotowywaC wyroby do wypieku.
i wyrobéw do wypieku. . . . .
. L . . e KontrolowaC proces wypieku, monitorujgc
e Rozwijanie umiejetnosci kontrolowania procesu )
. temperature i czas.
t wypieku. . . . . .
. - - . e OceniaC stopien wypieczenia wyrobdéw
n Ksztattowanie umiejetnosSci oceny stopnia . Sy Lo
. . . piekarskich i cukierniczych.
o wypieczenia wyrobow.
3
c
i
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Projekt AION korzysta z dofinansowania o warto$ci 195828 EUR otrzymanego od Islandii,

Liechtensteinu i Norwegii w ramach funduszy EOG.

Celem projektu jest opracowanie kompleksowego, systemowego modelu przygotowania do
aktywno$ci zawodowej 0sdb z gtebszg niepetnosprawnoscig intelektualng.Przygotowanie pracowni
zawodowych wraz z programami i metodykg ksztatcenia.Opracowanie spéjnej i systemowej strategii
wspierania zatrudnienia 0s6b z niepetnosprawnoscig intelektualng na rynku pracy we wspotpracy z
PUP w Sosnowcu.Wypracowanie Sciezki rozwoju zawodowego i strategii wigczania w otwarty i/lub
chroniony rynek pracy, uwzgledniajgcej obudowe, edukacyjng, prawng, organizacyjng dla szkot,
0s6b z niepetnosprawnoscig, instytucji publicznych oraz przedsiebiorcéw moggcych potencjalnie

zatrudnia€ osoby z niepetnosprawno$cig.
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